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®on  oirlfn  Sfitrn,  bur(^  Srrunb«  un6  ©ffanntf  »it  au<^  »on  m(^- 
rrmt  Jlöc^rn  frlbft,  baju  aufgfforbrrt,  übcrgtbe  hiermit  tin  fflfrf  ber 
Orffrntlii^ftlt,  tro|  b(d  f(^on  mannigfach  brarbritctrn  $r(b(d  ber  ga= 

jhoncmifchen  Siteratur,  brnnoch  fomohl  burch  Jnhalt  unb  !8rhanb(ung  beb 
nermehrten  Watrrial^,  wie  auch  burch  brffen  rnifprechenbe  9tubflattung  unb 
allgemein  faf liehen  33ortrag , • alö  eine  neue  (Srfcheinung  im  Oebiete  ber 
höheren  Äochfunji  erfannt  werben  bürfte.  $ie  ganje’SebenbfteUung  beb  33er= 
fajfer«,  oerbunben  mit  einem  längeren  Aufenthalte  in  IWalta,  ©riechenlanb,  ©ici= 
lien,  Otalien  unb  l|$arib,  möge  bem  betheiligten  $ublifum  IBürge  fein,  ba^  ed 
ein  auf  langjährige  prattifebe  (Erfahrungen  geftühteb  Iffierf  erhalte,  welcheö,  wo 
immer  ju  SRathe  gejogen,  fchwerlich  unbefriebigt  auö  ber  ^tanb  gelegt  wer= 
ben  wirb,  ^enn  nicht  nur  ber  ätochfunft,  auch  brr  bürgerlichen 

Äuche  ijt  ooUe  iRechnung  getragen  unb  ber  angehenbe  Äo<h,  ber  (55afhuirth, 
wie  bie  4>auafrau  werben  unter  ben  mannigfaltigen  !Behanblung«arten  beffelben 
(^genftanbe«  auch  biejenige  pnben,  welche  fie  ihren  (Berhältniffen  ange= 
meffrn  erachten.  Xurch  bie  gewählte  (Sintheilung  foU  fowohl  brr  reichhaltige 
Stoff  mehr  fpftematifch  georbnet  unb  bie  leichtere  Auffinbung  ber  oerfchiebenen 
SRe^epte  erjwecft,  ala  auch  jeitraubenbe  SBieberholungen  oermieben  werben. 

Ga  wirb  bifturch  anfchaulich  gemacht,  auf  welch’  mannigfaltige  Arten 
man  jeben  ber  Äoefafunft  )u  (Slebote  ftehenben  Ö3egen(tanb  in  feinfter  ober» 
minberer  ißeife  behanbeln  unb  ju  einer  fehmaefhaften  unb  gefunben  Speife 
;uberritrn  fann,  währenb  im  @rgenfahe  bei  fehlerhafter  IDrrwrnbung  auch 
ber  heften  Materialien  unb  feinften  3ngrebienjien,  nur  ein  begoutirenbea, 
felbfl  ber  (Sefunbheit  fchabenbea  (i5ericht  erjeugt  wirb. 

Um  aber  bie  unbebingt  nothwenbige  ©eurtheilung  unb  Auawaljl  oor» 
tüglichen  Materiala  5u  ermöglichen , ftnb  bei  ben  mei|ien  (Siegenftänben  bie 
nötbigen  Anbeutungen  oorauagefchieft , welche  bie  befonbern  IRerfmale  unb 
.Rennteichen  heri'orbeben,  fo  baf  jebe  täufchung  leicht  oermieben  werben  fann. 
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äJotworl. 


«omit  glaubt  brr  Untrrjcii^nrtt  bab  luritr  ®rb{rt  brr  mobrrnrn 
fun(i  nai^  attrn  ©ritrn  ^in  möglii^fi  rrf(^öpfmb,  unb  nrbrn  ©rfunb^rit  unb 
3Bo^(grf(^maif  brnnoc^  jwrthnS^igr  Grfparung  in*d  Stugr  grfaft  }u  ^brn, 
l'o  b«f,  o^nr  in  writrrr  ®rtaiW  rinjugr^rn,  bir  58rurtt>rilung  br«  SBrrfr« 
grtrofi  brm  fa<^orrßänbigrn  $ublifum  anbrimgibt 

'JWünibfn  im  3anuar  1858. 

btr  JBetfofftr. 
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iBorbemerfunsen. 

I. 

Crfiäruiig  brrf4|icbtntr  te^nifi^er  ffubbriicfr,  ucl4c  in  btr 
6o(bfuiiß  Dorfommtn. 

©üutirtn,  — in  florfr  SSuttrr  finriAtrn  unb  (urj  oor 

brm  %nri(btrn  unb  jwar  in  cinn:  bid  jtvfi  Winutrn  auf  fiarfrm  ^rurr  gar 
mai^rn. 

iDlijotittn.  — aUr  9ifif(^»  unb  gif(b|lü(ff,  »cl(bc  in  btr  ©raifc 
jubmitft  »frbrn,  fo  langfam  fotzen  laffen,  bo§  biff(,  gut  jugrbfdt,  nur 
mrrfbar  auf  Äo^lrnfrurr  tbebrn  fSunrn. 

©raifirrn.  — glrifd»  unb  ©rfliirgrl  in  riner  gfttbrü^r  (©raifr)  rin» 
richten  unb  (angfam  fo<^tn  (affrn. 

ÜRarinirrn.  — 9lrif<^,  ('♦fflugtl,  “»«t  f'”"  würjrri(^tn  fWa« 

rinabt  bfgirfrn  unb  über  9lad)t  obrr  mr^rrrr  @tunbrn  barin  jugrbnft  flr^rn 
laffrn. 

^(ambiren,  Jlammirrn.  — SlUrb  @rflüg((  ntup  übnr  b^übrrnnfn* 
brb  Jto^irnfrurr,  bamit  bir  frinrn  <()äT(^rn  fid^  abfengrn,  gr^itrn  wrrbrn, 
»f((^rb  man  fonac^  flammircn  firift. 

®trffirfn.  — 211lfm  gldf(^  unb  Örjlügtl,  überhaupt  2Ulfm  fine 
gefäUigf  9orm  unb  beffm«  2lnff^fn  geben,  ijeift  breffiren. 

©lan(^iren.  — 2tUe0,  »ab  in  fot^enbem üBaffer  abgetoi^t  wirb,  mir 
j.  ©.  @emüfe,  Cbft  >c.,  ^rigt  man  btani^irrn. 

IDrgraiffir rn.  — (Sntfettrn,  9'tt  unb  ®<f|aum  mä^rrnb  brm  Jto< 
tben  brr  ©aucen  rein  abne^men. 

©affiren  — in  berÄüc^e  jweierlei  ©ebeutungen,  nämli(^:  Sleifd), 
@rflügrl,  Cbjt,  überhaupt  2iUeb,  wa6  man  buri^  ©irbe  obrr  ^aartüc^rr 
treibt  obrr  ftreit^t,  ^eift  paffirrn;  bebrütet  aber  aui^  3wifbr(n,  ©«^alotten, 
©peef  jc.  jc.  in  Sutter  röften. 

©arbiren.  — ©eflügel,  wel<^e«  am  ©pief  ober  in  brr  ©raife  gar 
gemacht,  wirb  üba  brr  ©rujt  mit  ©pe(ff(briben  belegt,  maO  man  bar^ 
biren  b^ipt. 

DeOoffiren.  — (Sntbeinen.  2tllf8  ©eflügfl  ober  aud)  fonftige  glfif(b> 
ftütfr  ganj  unb  unbeftböbigt  au«  feinen  Stippen  ober  ©einen  löfen. 

SDegorgirfn.  — Äalbbbriepen,  Äolb«birn,  überhaupt  alle  Sldfd)' 
tbfite,  welche  oiel  ©lut  in  fi(b  entbalten,  werben,  bap  fu^  baffelbe  oubjiebt 
unb  bif  ©türfe  weip  werben,  in  louwarmem  ®affer  gewäffert,  wa«  man 
begergiren  beipt. 
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93(T^äItni^  trr  3lüfjigfrit<ma^e  unb  b(< 


II. 


iSer^ältnif  ber  nnb  be^  ©emiibte^. 

(SWa^  unb  Onuic^t,  nadi  ucl^^cn  fni  Saufe  bi(fe<  iBui^fl  bic  badn  cnttjaltencn  9lr)rpt< 
angegeben  Pnb,  i(l  bat  ba^er.  ^funb  ju  32  Eol^  unb  bie  baper.  SSaf.) 

a)  gtüffig felttmaf t: 


Wog  bobifeg 

1,4 

boperifege  Wog 

Üitre  fronjögfcg 

= 

0,93 

tf 

tt 

^onne  gannöoerifeg 

— 

1,82 

H 

tt 

jtonnc  föd)gf(g 

ZU 

0,87 

ft 

tt 

Wog  gefgfeg 

— 

1,87 

tt 

tt 

Wog  bgreiegifeg 

z=i 

1,32 

M 

tt 

Cuort  preugifeg 

1,07 

tt 

tf 

Wog  fegweijerifeg 

— 

1,40 

H 

tt 

Wog  Württemberg. 

1,72' 

tt 

tt 

ober  jum  SBeifpief: 

1 Wog  boperifi^  i|l  gleieg 

in  SBoben:  2 drittel  einer  bobifegen  Wog,  roenlger  rin  gotbeS  5Bein= 

glot. 

^n  ^Tontreieg:  ein  gotbet  SBcinglötegen  megr  oft  ein  Sitre. 

^n  {>annobCT:  ein  golbeb  SUeinglob  weniger  oU  eine  golbe  gonnö: 
oerifege  Äonne. 

3n  ®o(gfen:  um  ein  Heine«  ffieinglob  megr  ol«  eine  fö(ggf(geiJanne. 

3n  Jg»effen:  um  ein  golbe«  ilBeingla«  weniger  alö  eine  galbc  gefg^ 
fege  Wog. 

3n  jCegerreitg:  um  jwei  ffieinglöfer weniger ol« eine  6|lerrei(gif(ge  Wog. 

3n  iPreugen:  fog  gnnj  gleieg  bem  preugifigen  Ouart. 

3n  ber  ©egweiji:  ein  bolbe«  äBeinglo«  weniger  oiö  jwei  Drittel  einer 
fegweijer  Wog. 

3n  Württemberg;  um  ein  Weinglo«  weniger  ol«  eine  golbc  würt= 
temberger  Wag. 

JI7*Da  im  ißerloufe  be«  Werfe«  fegr  oft  ber  2lu«brutf:  ein  Ouort 
oorfommen  wirb,  fo  fei  giemit  bemerft,  bog  einCuort  boperifd)  glei(g  ift  jwei 
gewögnlitgen  Weinglofern,  oon  benen  6 auf  bie  orbinore  Weingofrge  gegen. 

1>)  @ewi(gte. 


ipfb.  bobifeg  = 28,57  boner.  ^>onb.  £otg 

Äitogromm  fronjögftg  = 57,14  „ „ „ 


??fb.  gonnöoerifd) 
«Pfb.  geffiftg 


20,72 

28,57 


iPfb.  ögeneitgifeg  ig  gleich  einem  iOfb.  bonrifeg. 


??fb.  preugifeg 
«Pfb.  fäcbgfcg 
i|?fb.  fegweijerifd) 


26,72  boper.  D«'<b.  l'otb 
26/7  „ „ M 

28,6  „ „ „ 


1 ißfb.  württembergifeg  = 26,72 
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ober  jum  ©rifpirlc 

I ©fb.  ba^crif«^  ifi  in  ©abm  annä^bTun9«n>ttf(  1 ©fb.  4 8ot^ 

1 , w I»  «,  8ronftft(b  = 560  ©rarnmf^ 

1 , » » « = 1 “i’/»  «otb 

1 , * w * ^annoDfr  = 1 ©fb.  6 8ot^ 

t „ bat^rrif(^  unb  öft(md)tf(^  finb  glcii^. 

1 * , ift  in  ©tfu§rn  = 1 ©fb.  6 8ot^ 

i ff  n » H ooebfen  1 ^ b „ 

1 „ « , » brr  ®(b»ri;  = 1 „ 4 „ 

1 * « I,  » SEBürttrm6frg=  1 , 6 „ 


111. 

Giuigc«  nbtr  bie  berii^iebenen  l0encnnungen  ber  8o(bgcf4irre  unb 
fonftige  tc^intfibe  ^uäbiüife. 

Marraite  ijl  rin  Jlrifdttopf,  brn  man  »on  »rrfdjirbtntn  @r6ßrn  b®t* 

Plafond  ifl  rinr  rtinbc  StbüjTrl,  l‘/j3oU  tirf,  mit  aubgtbogtnrm 
SRanbr,  ebne  Stirt. 

Pläl  ä saut«?  ift  rin  ganj  tbtnt«,  mit  grrabt  oufftr^rnbrm,  l'/j3bH 
bobrm  iRanbr  unb  mit  langrm  Stirir  urrfefatnr«  ®rrätb.  3u  jebrr  brfTrrn 
Äüdjr  ftnb  brrrn  »om  ffrinftrn  bib  jum  gröptrn  »or^anbrn;  ftt  birnrn  boju 
um  bir  t?ctrlrttrn,  bit  »rrfi^irbrnftrn  gilcW,  fc^nrli  auf  btm  geurr  gar 
ma(^rn  }u  (önnrn. 

Poissonier  finb  fc^malr  langr,  ftd)d  3oü  *"'b  fünf3oU  brritr  ©rftb^i^^ 
mit  rinrm&infaf  mit  ^ö(^n,  bir  auf  bribrn  »ritrn  rinr  ^lanb^rbr  ^abrn  unb  ganj 
Drrjinnt  finb.  Sir  birnrn,  bir  gif(^r,  nai^btm  fir  grfoe^t  fmb,  in  i^rrr 
ganitrn  gorm  andju^rbrn,  baft  fit  fc^öntr  angrriibtrt  wrrbrn  tbnnrn.  3n 
jrbrr  brffrrn  Äüdir  müffrn  fir  in  »rrftbirbrnrr  Öröftr  oijr^onbrn  ftin. 

Turbotoir  finb  Äü(bci\=@rf«^irrt  t>on  »rrfi^irbrnrr  @rö§r,  rort(f)r  bir 
gorm  brr  Surbet  babrn,  worin  bieft  gefeilt  merbrn.  Sit  ^abtn  tbtnfallb 
rinrn  bur«f)(ö(^rrtcn  (Jinfab  mit  jroti  ^»anbbeben. 

Bain-marie-casserolles.  Untrr  IJaiii-marie  orrftr^t  man  rin  Iang=oirr= 
«figrb  oirr  gingrr  Ijo^rd  ®rfi^irr,  in  wrlifarb  oor  btm  2tnri(^trn  ^tifted 
©affrr  grgoffrn  wirb.  Bain-niarie-casserolles  fmb  ftrinc  ^of)t  (Saffrrotir 
oon  orrf^irbrnrr  Öröftr,  fir  finb  innrn  unb  auftrn  »erjinnt,  mrti^r  nur  brn 
3»r(f  fjabrn,  frrtigt  Saurrn,  ffrin  ftiagout,  saljiicon,  purt^cs  ic.  in  fir  ju 
t^un,  unb  in  obrn  grnanntrm  ©rft^irr  bib  tut  ^>älftr  in’d  ^ri^t  aOaffrr 
tu  ftrUrn  unb  ^rift  ju  rr^Itrn,  baft  birfr  nidit  mrbr  feiern. 

©aftrnrtif--gorm.  Monle  pour  le  pilt«^  dress«?.  ©?an  ^t  birfr  gormrn 
in  otrff^irbrnrr  Örögr  fowof)t  runb  ati  coal,  wir  au«^  in  »rrft^itbtnrr 
3ri(^nung.  Sir  birnrn  ba^u,  faltr  unb  wärmt  ©aftrtrn  barin  511  formrn 
unb  tu  baifrn.  Sir  finb  in  brri  girier  Stüdr  grt^ritt  unb  mit  IS^arnirrrn 
orrfrbrn,  um  birfr  brim  ^)rrau«nr^mrn  brr  ©aftrtrn  öffnrn  t«  fönnrn. 

Sorbürr-gormrn.  Moides  i Bordüre  fmb  twri  3bU  bo^f»  f**nf  3o6 
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SBon  btn  in  btt  Xüd)t  angtwrnbttcn  Orniürjcn. 


i)mtt  runbr  ^ormrn,  iprld^r  innrn  rinrn  brri  unb  einen  halben  3aU  breiten 
leeren  9iaum  haben,  in  welchem,  wenn  bie  formen  geftürjt  (inb,  ®erf(hie- 
bene«  ungerichtet  werben  (ann.  ©ie  bienen  ju  ben  oerfchiebenften  IBorbüren, 
fowohl  für  9leib,  Wubeln,  alö  auch  ju  Äartojfeln.  6henfo  werben  fie  ju 
falten  ©peifen  gebraucht  in  welche  Slfpic  gefüllt  wirb,  unb  nach  bem  ©türjen 
bie  ÜKaponnaifen,  ©atabe  >c.  anjurichten. 

Charlottes-,  Chartreuses-,  Timbales-gormen  jinb  theilb  ganj  runbe, 
theil«  fech«ecfige,  onale,  cannelirte  gormen,  »cn  4 Soll  ’&öhe,  5 3»ll  SSreite.  ©ie 
finb  heftimmt  für  bie  nerfchiebenen  (fhatlotten,  ju  ben  geftürjten  (^emüfen 
unb  einfachen  warmen  ^ajteten. 

Moule  pour  le  paiu'^nb  runbe , fchleifjbeinartige  gormen,  non  4 3oU 
^)6hf/  4'/t  3®ll  IBreite,  in  ber  üKitte  ift  ein  SRohr  oon  1'/*  3oU. 


IV. 

$011  ben  in  ber  $U(!6e  angemcnbtlcn  ®etoiir}en. 

3n  ber  Äochfünfi  gibt  eO  »iele  ©peifen,  welche  nicht  ohne  @ewürj  be^. 
reitet  werben  fbnnen,  allein  biefe  fotlen  in  ber  Slrt  unb  Sffieife  angewenbet 
fein,  bah  f'f  bominiren,  fonbern  nur  ben  ©peifen  einen  ange- 

nehmen ®efchmacf  geben  unb  oorjugSweife  bie  SBerbauung  begünftigen. 

©panifcher  hSfrffrr.  — Cayenne. 

3fl  bie  fleine  Seifbeere,  in  3”bien  wachfenb,  wooon  ein  iPuloer  be» 
reitet  wirb;  er  ift  fehr  ftarf  unb  barf  nur  in  geringer  2)ofi0  angewenbet 
werben,  babei  erwärmt  er  aber  ben  SWagen  unb  macht  Slppetit. 

gnbifcher  ©afran.  — Curcuma. 

JDerfelbe  wirb  in  gnbien,  in  Snglanb,  in  ber  S^ürfei  unb  in  (Sgppten 
ftarf  gebraucht  unb  befonber«  ju  SReUfprifen  angewenbet;  er  gleicht’  unferm 
©afran,  ift  aber  olel  flärfer  im  ©efehmaef  unb  färbt  »iel  mehr. 

3immt.  — Cannelle. 

3ft  bie  SRinbe  »on  ben  2leflen  beO  3immtbaumeO  unb  befonbrrO  ber 
ßeplon=3iinmt  hat  einen  fein  würjigen,  garten  ©efehmaef,  weldjet  (ich  br- 
fonberO  für  Saefwerfe,  ÜRilchfpeifen  unb  jur  SSereitung  oerfchiebener  @c= 
tränfe  eignet;  er  muf  jeboch  mäfig  angewenbet  werben,  fonft  erhift  er. 

SBanille. 

SBächbt  in  Dfl-  unb  Seftinbien,  wo  fie  fich  um  bie  SSäume  fchlingt, 
mit  ben  gafern  ihre«  fletternben  ©tängelb  in  biefelben  einwurjelt  unb  fie  ^ 
auOfaugt.  i)ie  Sölätter  ftno  eirunblänglicht,  baju  bie  SBlüthen  gelb.  3)ie  in 
ben  ©choten  enthaltenen,  fehr  f leinen,  glänjenb  fchwarjen  ©amcnförnchen 
finb  oon  überauO  angenehmem  balfamifchen  ©eruche. 

3ngwer.  — Gingembre. 

ßr  ift  fehr  magenftärfenb , babei  »on  angenehmem  öefchmaef.  3« 
DftinPien  werben  bieitBurjeln  in  3acfrr  eingemacht . unb  alO  Gonfiturr  nach 
allen  ©egenben  »erfenbet. 
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Wuefatnuf  unb  ’Äutffotbtüt^f.  — Noix  muscade.  — Macis. 

@tnb  atd  3Bür}{  bon  angmr^mnn  (Stfibmaif,  wrrbrn  ba^rt  ju  rinem 
gro^rn  X^rür  brr  ©uppm  unb  Säuern  angrwanbt.  ^ir  iDiubfatblütbr  tfi 
bab  @fwrbr,  bab  bir  ^u§  in  i^rrr  S(^a(r  umfe^iir^t;  brr  ®cf(^ma({  ifb  bir( 
frinrt  unb  wirb  bo^r  für  orrfc^irbmr  ©odrorrfr  angrwrnbrt 

©rwürjnrifr.  — Girofle. 

35ir  @rwürjnrlfrn  pnb  con  ftarfrm,  brijfrnbm  @rf(^matf  unb  »rrbrn 
nur  bri  ©aefrorrfm,  grfio^rn,  aU  ©uibrr  ongrwenbrt.  3n  brr  Jlü(^r -frJbfi 
obrr  btrnm  pr  nur  jum  @rru(^,  inbrm  man  pr  in‘3wJfbrln  rinbrüdt  unb 
fo  in  bir  Säuern  gibt. 

©frffrr.  — Poivre. 

(5b  pnb  brrrn  jn>rt  (Battungrn,  wric^  im  {>anbr(  atigrmrin  oorfom« 
mrn,  nämlic^  »rifrr  unb  ft^warjer  ©frffrr,  brr  Irbtrrr  ip  bir  unrrlfr  ©rrrr 
brb  ©frffrrPrau(^«,  ba^r  fein  Parfrr  @rrut^  unb  S<^5rfr;  brr  »rif r ©frffrr 
ip  bir  »öüig  grrriftr  ©rrrr  brffrlbrn  ©aumb,  ba^rr  »irl  mtlbrr  unb  »on 
angrnr^mrrrm  @rf(^maif.  I5rr  roripr  ©frffrr,  n>r((^rn  man  brm  Salat  bri- 
mrngt,  mirb  grob  grpoprn  unb  rr^ätt  brn  tri^nife^rn  fPamrn  Concass6. 

9lru»®rroür}  obrr  auep  Gnglifc^-Srroürj.  — Poivre  de  la 

Jamalque. 

Dirfrb  ip  bir  ©rrrr  brr  @r»ürj-Sro^rtl|r,  in  rin^rimif(^,  brf  « 

^alb  au(^  jamoif(^rr  ©frffrr  grnannt.  Sir  rirc^t  unb  orrrinigt  in  p<^,  gr- 
ftofrn,  brn  ®rru(^  brr  üRubfatnup,  brt  Slrltr  unb  brb  3in>mtb,  balftr  pr 
aue^  no<^  brn  9lamrn  3lUrrbanb;®m)ürj  ^at. 

3nbif(brb  ®rwürj  = ©ul»rr.  — Curry-Powder. 

IDirf  brpr^t  aub  3 Sott)  Gorianbrr-Samrn,  3 Sot^  Gureuma,  1 Sot^ 
wriprm  ©frffrr,  I Sot^  3ngwer,  1 Sotf)  6arbamomrn-@r»ürj,  1 8ot^  Äüm- 
mrl , '/«  Sot^  fpanifc^rm  ©frprr.  ^ Xürf  jufammrn  «oirb  frin  pulorriprt  unb 
in  ®labpöf(^(^ru , gut  jugrpfropft , aufbr»at)rt  unb  in  grringrr  ®cpb  brn 
Säuern  brigrmrngt. 

©ngtifc^  Äröutrr-©ul»rr-®rroürj.  — Soup-herb-Powder. 

©rPr^t  oub  grünrr  ©rtrrplir,  Saturri,  füfrm  lWojoran,  abgrfi^ättrm 
3itronmgrlb,  ©aplirnfraut,  oon  jrbrm  2 Sot^.  ^irf  aUrb  wirb  grtrocfnrt, 
fe^r  frin  grPofrn  unb  burt^pafprt,  bann  mit  rinrm  ©rmürtpulorr  gr- 
nau  untrrmrngt  unb  gut  orrpfropft  aufbrwa^rt.  Dirfe  parf  rirt^rnbm  ®r- 
würjf  »rrbm  nur  in  brr  riiglifd^rn  Äüdir  angrwrnbrt,  bir  brutfe^r  Äüc^r 
lirbt  birfrlbm  nic^t  unb  bir  fran^6pfd)r  ^ätt  mr^r  auf  bab  TOatrrirllr,  nöm- 
tid)  auf  gutr  g(rif(^effrn<m. 
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©afilicum. 


3fl  rinr  frbt  »e^trirc^rnt'f,  bid  15  3oU  bo^f  unb  mit  ftrinrn  firunbrn 
®löttrrn  bitbt  bfffbte  biiftbigt  ißjlaiisf.  ®i<  ©lättdien  eon  brn  Slfftfn, 
obrr  bob  bättrrigf  4>am>t  pnb  bir  X^rilr,  bif  man  nimmt.  ®if  b®brn 
finni  itartrn,  ©fwürjnflfrn  ä^nlic^cn  @ff(^ma(l , unb  »wrbfn  fc^r  oft  ju 
'Hiarinabtn  btr  $if(^c  unb  brb  HBUbprrU  aNgrweiibrt. 


® albfi. 

Ginr  in  ®ärtrn  (ultioirtr,  immfrgrünrnbr  ^taubr,  b<>l  grünlich  graue 
©lötter,  bir  bfß'  buntrtrot^r  <Stri(^c  ^btn.  Sie,  babrn  einrn  flarten 
®cru(b  unb  »rrbrn  }u  rrijrnbrn , fräftigrn  Speifrn , ''befonbrrb  abrr  tum 
©tarinirrn  brr  9lalfif*f  angrwrnbot. 


Di  cömarin. 


Siffr  ©jlantf  gehört  tu  ben  barten  Stauben  unb  ftammt  aub  Siib^ 
Guropa;  jie  ijt  immergrünenb,  wirb  fünf  bib  fedbb  JuJ  bo(b,  bir  ©lütter 
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(Scrtonbfr. 

Cinr  ft^T  aromatifc^t  $flan)r,  bir  jurrii  aud  bnn  ÜNorgmIanbc  }u 
und  gfbTat^t  »urbr.  3)tr  jartrn  Qlättrr  rorrbni  häufig  jum  *J)2arinirrn  brt 
$tfd>f  grbrau6t.  !Drr  @amrn  wirb  ju  SSachmf  mwrnbrt. 


i 

Y* 

.*  X 

2 bnmian. 


K ü i c r >1 II. 
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SSo^lTin^enbc  Aüf^rnfräutn'. 


X^i^mian. 

. 63  gibt  bfrrn  gwft  ®rtrn,  nämltc^  btr  gfmftnf  unb  b«  Bltwnfn» 
gfmrinf  nifbrigt«  immfrgrünfnbf«  ®uf(b= 

gfttä(b3,  bffonbfT«  in  3tali(n  unb  ©panitn  etnbrimif<b.  Drr  ©arttntbbmian 
obft  fuitielrtf  3;b9ini®it  ifl  oon  bfjTfrrm  ©crucbt.  ®rr  Sitronfntbpmian  ifl 
fin  ffbr  ntfbrigrt . immcrgrünfnbfT  ©ufcp,  brr  fit^  auf  brr  6rbr  btnwinbrt, 
unb  untrrf«bribrt  pcb  »on  btm  »Üben  ober  ©orten »bpniion  burc^  feinen 
(torfen  STOon  braucht  ben  Slbpmion,  wenn  er  jung  ifl, 

befonber«  für  bie  garce,  oud)  für  mebrere  »arme  ©peifen. 

ÜRajoran. 

63  gibt  bejfen  brei  ©Ortungen : ber  Äo(bmajoron,  ber  »obirieebenbe 
ÜWojoran  unb  ber  ffiintermojoron.  91Ue  brei  finb  febr  aromotif(b,  »on  on= 
genebmem  ©eftbmarf  unb  »erben  bi3»eiten  ju  gorce  »erwenbet.  'Kon 
f(bnribrt  bie  jungen,  }arten  93(attrr  ab,  trodnet  birfe  unb  puiorrifirt  fie 
für  ben  UBinter. 


Äümmel. 

V ^ 

6ine  üßflanjr,  bie  au3  6ngianb  flammt; 
fte  ifl  l'/t  gug  bo<b>  au3gebrefteten 
Sleflen,  bie  JBtötter  finb  hoppelt  jufammen- 
gefe^t.  ^rr  ©amen  »irb  in  ber  Jtü6e  für 
mehrere  Sßodwerfe  angewenbet. 

3tni3. 

Su3  brm  Drirnt  abflammrnb.  Wan  br^ 
nü^t  bIo3  feinen  ©amen  ju  oerfebiebrnrn 
®a(f»erfen. 


.8  limmrl.  ...  • ' > 

t' 
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VI. 

fiii(ticii!ränter/  utl^e  genoffen  Serben  trab  sngltitb  ol«  föttrsc  bienen. 


©tllerif. 

Drrfrftf  b«t  rintn  flortfn,  gfwürj^aftfn  ®nnä)  unb  finrn  ftwa«  bit= 
tmn  S8fi9rf(^mo(f.  ÜRan  graieft  feine  gefolgten  fflurjein  ol«  ©alat,  unb 
mä^ig  bet  gleif(^brüi>e  beigegeben,  wlei^t  er  berfelben  einen  guten  @eru(b, 
jeboi^  barf  er  nic^t  »orfc^meden. 


3»icbel.  ÄnoHauib. 

3»ifi>fl. 

^Diefe  $flanje,  weld^e  feit  ben  äitefien  3«ten  gebaut  wirb,  flammt  aud 
Slfrifa  unb  madjt  beinahe  eine  <^aubtnahrung  ber  iUölfer  (Sghptenb  auÄ. 
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16  Attt^nfräuttr,  scnofftn  wnWn  unl>  )ug{(i(^  a(«  9Bütj(  binwn. 

9(U(  9Bf(t  frnnt  i^rc  Knwfnbung,  jcbo«^  birnrn  fir  mr^r  a(d  a(^ 

gu  ftnft  gonjtn  ©prffr,  inbrm  jif  ft^roäc^li(^e  STOagm  ff^r  btläfligm  unb 
©cf(^»frbm  »trurfo(^fn. 

©on  t)OTjügli(^rT  @ütr  ftnb  bit  gtopcn  fpanift^rn  3n>ifbf(n  unb  bir 
tlflnr  glorrntinfr  »flAf  bm  mriftm  3udfrfloff  unb  bfn  angenehm» 

ftrn  @rf(^ma(f  ^abrn. 

Anoblaui^. 

3fi  »on  ff^t  fiorfrai  @fru(^;  mon  btnüfet  i^n,  bie  ©pftftn  }u  würgra, 
nämli(^  auf  bic  Srifr,  baf  man  rin  <Stü^d)m  brffclbrn  abf^ätt,  unb 
wä^rrnb  bir  ©prift  foc^t,  brigibt,  abrr  na<^  rinigrr  3fü/  6i^  ®'* 

ftbmaif  brrfrlbm  mitgrt^rilt  ^at,  wirbrr  wrgnimmt. 


(Sliragon.  9a61«al. 

(Sftragon.  I)ragun. 


üWan  brbirnt  btt  jungen  Slritbr  aW  Sut^ot  gum  ©otat,  brm  ft 
tinrn  fr^r  guten  ®tf(^ma(f  geben,  autb  feb*  man  booon  einen  fe^t  guten 
(Jffig  an.  ©efonber«  aber  gibt  er  ben  ficinen  (Sfftggurfcn  (Cornichons) 
einen  äuferft  roo^triet^enben  unb  guten  ©efebmarf. 


Digitized  by  Google 


.Vüi^rnfiäutcT,  grurffcn  wdbrn  uni'  )ugl(id|  al«  'IBurjc  blcnrii. 


17 


$afHnat.  ^arttnpa  ftiiiaf. 

Die  b((fr,  mtlbr,  fü^r,  gmurj^aftr  äüurjrl  birfrr  ¥flanj((  wirb 
fädjli(^  bfnüft,  bet  Jltifc^brübc  rinrn  (juttn  (Mffe^matf  ju  gebt». 


3*efincntTaut. 


ü»f  fttf  tti  g. 


SBo^ntnfraut.  ?ßff  fftrfraut.  Saturri. 

SBirb  in  bnr  a(0  SBürjr  ju  !8ot)nrM,  (Srbfrii  ir.  grbraudit  iinb 

gibt  brnfclbtn  eintu  aromatif(^fn  ®ftu(^. 


TOfftrfttig. 

®itff  pftfnnitfnbf  ^ßjlanjf  ifl  für  btn  ^tanbrlagättner  oon  gro^tm 
Wubtn.  i)if®urift  wirb  gehabt,  bonn  auf  brm  Ktibtiftn  gtrifben  unb 
mit  8trif(^brübt  obrt  5DJiI(^  grfoebt;  and)  alb  Salat  wirb  |ir  gubrrritet  unb 
fbrnfo  n>^  gefpribt. 


ItüffeL 


(5  f)  a in ))  i g n 0 n b. 
•} 
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jlüif;(nfräiitrr,  wfl*f  flfiiofffn  »rrtfn  nnh  jnglrfdi  nl«  SHTjt  bimn. 


Xrüfffl. 

35if  3^rüfffl  ifi  riiif  9Irt  »on  ®(^wanim,  njdd)f  unter  brr  ®rbe  roSdift ; 
fir  brftr^t  in  rinrm  unrr^dmä^tg  jugnrunbrtrn  fditrammii3rn  ^UnoOrn  mit 
ri|fi9fT  unb  börfrrigrr  £bfrfl5(^f,  o^ne  StBurjrln,  Stängel  unb  Slätter.  ®ie 
i^arbe  ift  au^en  fd^toarj,  inmenbig  ((^UMtrjigraultc^t,  aiidi  mei^  marmorirt. 
Sie  bat  einen  ftarten,  oromatif(ben , würjbaften  @eru(b  unb  ift  in  jeber 
guten  älüd)e  unentbebrlitb  geworben.  ^orjug  oor  alten  bie 

^erigorbtrüjfeln ; bie  italienifiben  Hrüffeln  haben  eine  »eisgraue  garbe  unb 
einen  flrengen,  idi  möchte  fagen  fnoblaud)artigen  C^erueb-  IPtan  finbet  bie 
Trüffeln  immer  in  ftbwarjer  leichter  (Jrbe,  burch  4>unbe  ober  Schweine,  am 
Suf  oon  (Jichen  ober  ^lagebuchen,  fed)0  bio  acht  3oU  tief  unter  ber  (Srbe, 
an  Stellen,  wo  nichto  wächft  unb  bie  immer  mit  geflügelten  3«ffftr>«  l'fbecft 
fenb.  Slnwenbung  wirb  im  fiaufe  biefed  SBerfe«  reichlich  oorfommen 

unb  befprochen  werben. 

Sh^n^fidnond. 

Unter  mehreren  9lrten  genießbarer  Schwämme  fleht  ber  Champignon 
oben  an;  er  wirb  fünftlich  gejogen,  ift  runb,  oben  etwa«  flach  fff" 
furj  unb  bief,  ber  SRanb  feine«  ■?>uted  ift  an  bem  Stiel  befeftigt  wenn  er 
au«  bet  Crbe  hrroorleimt,  reißt  aber  bann  lod,  wenn  er  größer  wirb  unb 
ßd)  weitet  entwicfelt,  woburch  er  um  »ieled  oon  feinet  Wüte  oerliert.  Die 
untere  Seite  ift  mit  einer  'Menge  bünnet  JBlättchen  befeßt,  bie  weiß  fmb, 
fo  lauge  er  noch  jung  unb  eigentlich  für  bie  Äüche  brauchbar  ift.  9luch 
feine  Slnwenbicng  wirb  im  Saufe  biefed  Merfe«  mchrmald  befprochen  werben. 


iüerrelfd).  Warte  iifreffe. 


®orretf6.  ©orrafch. 

Der  ©lütbenßängel  wirb  beinahe  jwei  Juß  hoch  unb  hat  rauhr  ©lätter 
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jtüi^(ii(TäiitcT,  grneiTtn  wettern  uiite  )uglri4  «U  ®fitjr  teirarn.  |ft 

mit  n>ri§rn  borfHgrn  {»aartn  brfr^t.  35lr  jungrn  ©lättrr  »rrbm  al«  Salat 
flffpridt. 

©arten  f rrffr. 

Strfrlbr  wirb  rbrnfalld  a(b  3ut^at  jum  Salat  obrr  au(^  a«  Salat 
*um  SHinbjlfifrb  gmoffm,  (ir  ^at  etnrn  piquant  btttrrU^m,  jfbc<^  angenrh- 
mrn  ©rfr^marf  unb  guten  ©erui^. 


$rtrifitfr.  @(ba(cttr  u.  üRocmntiotr. 


^eterfUie. 

üBirb  ju  Suppen  unb  ©emüfe  uermenbet  unb  ift  für  bte  Jtüt^e  eintf 
bet  erflen  Äräuter.  ®ie  grünen  iBlötti^en  bienen  in«befonbere  ju  einer 
großen  3a^I  »on  gteifc^fpeifen  unb  bte  ffiurjetn  für  bie  gleift^brü^e.  6« 
ifl  gu  bemerfen,  baß  e«  aut^  eine  »ilb  »at^fenbe  ißeterfilie  gibt,  bie  ju  ben 
©iftpflanjen  geifört,  bie  fogenannte  <>unb«'!Peterplie.  Sie  fie^t  ber  anbern 
fe^  a^n(i<^,  ifl  jebot^  (eit^t  an  i^ren  bunfeigrünen  93(ättern  ju  ertennen, 
unb  wenn  man  biefe  reibt  ober  jerquetfeßt,  fo  ^t  pe  ßatt  be«  ißeterfitien- 
©erut^a  einen  fe^r  nnangeneftmen  frembartigen  ©erut^. 

©artenferbel. 

©ine  allgemein  in  ©Srten  gejogene  ißßanje  oon  ein  bia  }wei  St^u^ 
<)8l>e.  3)ie  jarten  9(ütter  berfetben  tonben  ju  Suppen  unb  ju  Salat  »er^ 
wenbet. 

2* 
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Stni^rl. 


'!)  CI  r t. 


I)iffe  ?Bflonjf  tfl  ff^r  oromatifc^  j mon  benü^t  bif  ®lättfr  ju  gif(^= 
©auctn,  jum  öinmorinirm  b«  roif  au«^  J«  5rüd)tfn,  bif  in  (Sffig 

aufbfwabrt  wfrbtn. 

iPorri. 

@f^6tt  ju  bni  Iau(^artigfn  ^flanjfn,  folglich  ju  bfm  @fmr(^te  brr 
3»ifbfl,  mon  »ürjt  bomit  rbfiifoUö  bif  glfi)'<^brü^f. 
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^impttndlc.  @i^nütlaui^. 

^impf  riifllf. 

DiriXbr  niirb  b(ob  a(b  3ut^ot  jum  @atat  brnii^t;  fir  ift  oon  gutrm 
(^rfc^tnaif  unb  fr^r  wo^tricd^rnb. 


©runnfnfrr  ffo. 

btrfc  wirb  nur  in  brr  Jtütbr 
alb  Salat  brnübt  unb  brfonbrrb 
brn  grbratrnrn  mit  rlwab 

Salj  unb  (iffig  angrmac^t,  brigr^ 
grbrn. 

Scbnittlaud). 

IDirnt  rbrnfallb  alb  HBürifc  jti 
Salat  unb  für  Suppen;  rr  bat 
finrn  ongmebrnrn,  laiubartigen  ®r> 
rmb  unb  (Jirfd^nmef. 
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VII. 

Urbtr  bie  Scfdioffcn^cit  eiucr  gulni  tttttbc. 

'3lid)t  unintcrrffant  türftr  r«  brm  gcnciijtfn  l'ffrr  rrfdiftnrii,  wriin 
i<b  (S^ini^rö  über  tic  SBrfd'aürnbfit  rinrr  gutni  Jtiie^r  anfübrr,  U'ab  baa 
53n'rntli(Uftf  jrbrt  fiirftlidjui,  bf*Tf(baftlid>fn , wir  aud)  brr  bürßrrlid*ni  ift 
uub  waa  fub  brr  angtbrnbr  jiingc  Äod>,  jrbrr  orbnunijalifbfiibt  (^aftivirtb, 
wie  auch  jrbr  rrinlitbc  .ttauafrau  ju  ngrn  ma6rii  fplltr. 

Tif  rrftt  iinb  grepte  üPfbingung  ift  3ifinlid)frit,  wfld)f  )ldi  vom  l^brf 
tet  Xiubr  biö  ;u  brr  .Rüdjcnmagb  rrfirrrfrii  foK;  benn  iiidita  ift  für  rinrii 
ffbrii  4?auabalt  nnpffblfiibrr,  aia  rinr  gut  grorbiiftr  .Rüd)r,  wrldtr  (Idj  in 
einem  jeben  (Mrritbte  beurfunbet  ober  erfriiitrn  läSt-  'Äua  birfrin  ©rimbc 
feil  eine  jede  Äüebc  geräumig,  bell,  nur  mit  einem  üuftjuge  und  binläitg 
li(^,  nidtt  fiuruferig,  mit  aUen  .Ui’Kbengerätbeu  eiugeritbtet  fein. 

3n  fürftlidtrn  ober  b^ffft^aftlicheu  ^»äuferu  foU  an  bie  grope  belle 
ÄüAe  ndd)  ein  18ä(ferei=3t>nmer  mit  einem  ®a(fofen,  unb  ein  gu'pea  bellea 
Jimmer  für  falte  'Arbeiten  uub  an  biefem  ein  mit  gebörigem  Vuftuige  oer 
febener  Jteller  ata  ©veife  Weroölbe  dorhanben  fein. 

3u  ber  Äü(be  felbft  foll  au  einem  bd^lf"  ‘Vlafe  ein  gut  fdtiflruir= 
ter  Sparberb,  nid)t  gemauert,  fenbern  and  gebrannten  weip  glacirten  2tei. 
nen  erbaut  fein,  wel^e  bdnt  tu  tage  auf  bie  elegaiitefte  Slrt,  und  beftena 
eingeriditet,  gemadU  werben,  und  bie  bad  Wüte  bfibf»/  ^<*P  *n'iu  fie  mit 
beiper  Sauge  auf  dad  Sdtönfte  abmafdjen  faniU* 

Wanj  in  ber  Diäbe  beffelben  foU  ein  eben  fcltber  ^»erb  mit  brei  bia 
dier  eiugemauerteu  ®inbcfen  angebraftt  fein,  wie  auch  ein  britter,  worin 
man  bie  am  iRoft  gebratenen  ©peifen  bereiten  (aun. 

Unmittelbar  au  bie  eigentliibe  Äiidje  anflcpenb,  aber  mit  eigenem 
CSingange  derfeben,  foll  ein  geräumiged  Stbfpüljimmer  angebraibt  fein,  in 
welchem  wo  möglich  laufenbed  Söaffer,  ein  großer  fupferner  Slbfpülfeffel 
fich  befinben  uub  ber  ©oben  mit  ©teinen  belegt  fein. 

3n  ber  ’lRitte  ber  Äuche  foll  ein  tanger,  freiflebenber,  fefter  tifd)  mit 
einet  tifdcplatte  and  biefem  Äbornbolt  flehen;  ebeufo  au  den  ©eiten- 
wänben  mehrere  andere  tifche  mit  Schubladen,  über  welchen  Stellagen  find, 
wo  bie  Cafferolle  aufgeftellt  werben  (önueii.  3n  einer  Wefe  ber  .Rüche 
mup  ein  großer  'llfarmormörfer  (JReibftein)  mit  h^lSf«'nem  ©töper,  jur  ©e 
Teilung  ber  gareen  fid)  befinden,  ber  ftetd  bebeeft  fein  foU.  (5beufo  foU  ein 
jweiter  in  dem  ©aefjimmer  fich  l>fftnben,  worin  man  'IRaubelu  unb  der- 
gleichen fein  reiben  fann. 

gerner  foU  ber  Erleichterung  ber  'Jlrbeit,  befonberd  aber  der  Erfparung 
wegen,  ein  gewiffer  ©orrath  an  Enfferollen  dorhanben  fein,  fo  bap  mau  bei 
gropen  Slrbeiten  nicht  auf  bie  läftigfte  ?trt  genirt  ift  und  ouf  jebea  Eafferclle 
fo  tu  fagen,  bid  ed  wieder  gereinigt  i|f,  warten  muft,  weldied  bie  gröpte 
©toefung  in  ber  Strbeit  felbft  macht,  gerner  bat  ein  foldter  ©orratb  node 
den  ©ortbeil,  ba§  bie  gebrauchten  Eafferolle  in  dem  Slbwafchfcffel  fo 
lange  liegen  fönnen,  bid  fich  Pie  anflebenbe  .Rrufte  oou  felbft  löft  unb  uidit 
mit  bem  gröbften  ©anbe  audgeriebeu  werben  mup,  fonbern  mit  einem  tnd)e 
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gminigt  iwrCfti  fann,  woturdi  »if(  an  brm  o^nr^in  tbcurcn  'Ufrjiiu 
neu  rrfpart  wtrbrn  (ann. 

®on  gro^fr  SHot^wnibigfcit  ift  bit  gcbörigr  3«^l  Hfiiift,  inntn  unb 
oupm  Dfrjinntfr  GafftroKc;  biffr  fmb  rtwae  Ijobrr,  unb  bie  Xiedel  babfn 
ftatt  fincm  ^)anbgriff  ttfinc  mcfilngfiif  Äöpfcbfn;  ju  birffn  gdjört  au(^  «nt 
fupftrnt  Sffiannt,  mit  »irr  Singtr  bobtn  SSänbcn,  in  roclcbe  mon  ^tift« 
Siyafftr  gio^t  unb  auf  btn  ^)trb  fttUt,  in  mrld)tn  bonn  bit  ftrinrn  GafftroUt, 
mit  btn  fertigen  Saucen  jc.  gefüllt,  'geftcUt,  mann  gebaltcn  »erben,  »eld)tS 
man  im  tecbuifdien  9luöbrurfe  bei^eb  ©ac  (l(aiii-inaiie)  nennt. 

gerner  foU  an  ber  Seite  bce  J&erbeb  ein  tleiner  Äejfrl,  ^atb  mit 
aSaffer  gefüllt,  fte^cn,  worin  fid)  eine  gewiffe  anjal)!  oon  gut  »erjinnten 
9lnrid)tlöffeln  bepnben  feilte.  Gbenfo  foU  glcid)  in  ber  9iäl)e  beb  ^erbeb 
eine  Sorrit^tung  mit  einer  blechernen  SRinnt  angebracht  fein,  »o  bie  ©ch8pf= 
löjfel  aufgehängt  werben  fönnen,  bomit  nad)  bem  ©ebrauche  berfelben  bab 
abtropfenbe  §ett  ftatt  auf  ben  ©oben  in  bie  SRinne  piept,  unb  biefe  jeben 
atbcnb  wieber  gereinigt  werben  fann. 

Gine  weitere  ©orerinnerung,  bie  cbenfo  }u  bem  Öanjen  gehört  unb  bie 
für  jtbe  Äüehe  oon  ber  gröpten  2Bid)tigfrit , ift  ber  Ginfauf  brr  oerfchie= 
benen  ©robufte,  auf  bie  jeber  ^auobofmeifter,  ber  tluge  Öaftwirth,  wie  aud) 
febe  4>aubfrau  ein  befonbere«  2lugenmerf  richten  foU;  benn  nicht«  ift  für  bie 
Äüehe  nachtheiliger  al«  fchlechte  ©iftualien;  h'ft  werben  freilich  on  manchem 
©funbe  einige  Äreujer  erfpart,  allein  bie  Sad)e  ift  auch  um  einen  gropen 
Hbtil  fchlechter,  unb  nur  allein  bie  <f)err|chaft  ift  baburch  im  IRachtheile. 

aiuö  biefem  @runbe  wäre  e«  fehr  ju  wünfehen,  wenn  in  ^>errfehaft«= 
bäufern  nur  fachfunbige,  nidet  fnauferige  Ceute  mit  fotd)en  Slufträgen  be= 
traut  wären,  wa«  jwor  hr»i  ä“  2;oge  in  ben  meiften  ^»äufern  nicht  ber 
§all  ift;  benn  hifju  werben  gröptentheil«  folche  3nbioibuen  gewählt,  bie 
webet  Ätnninip  oon  ber  Äüchc,  noch  oiel  weniger  oon  ber  Sache  felbp 

gerner  mup  fehr  barauf  gefehen  werben,  bap  feine  Speifen  ober 
Saucen  über  9tad)t  in  GafftroUen  Pchen  bleiben;  ba  in  ber  SRegel  birfelben 
mehr  ober  weniger  piquant  jubereitet  pnb,  fo  ift  eine  ganj  flrine  Stelle, 
welche  in  ber  GafferoUe  oirllricht  oom  3inn  getrennt  ift  unb  wo  pch  bann 
©rünfpan  anfept,  h'"teichenb , brr  ©efunbheit  fehr  nachtheilig  ju  werben. 
3u  biefem  ift  febr  barauf  ju  achten,  bap  man  jebe  SlBoche  einigemal  fämmt= 
liehe  Gafferollen  genau  befehe,  ob  feine  unorrjinnten  Stellen  barin  pnb. 

Sdblieplid)  erlaube  idj  mir  noch,  für  jeben  jungen  ©lann,  bet  pch  brr 
Äoebfunft  wibmet,  ben  woblmeinenbcn  JRath  anjuführen,  pch  gleich  oom 
ainfange  an,  an  ftrenge  iCrbnung,  ©ünftlichfeit  unb  befonber«  an  Sparfam= 
feit  5U  gewöhnen;  benn  bie  eigentlidje  Äunft  liegt  barin,  auch  au«  bem 
Ginfachften  eine  fd)öne  Speife  ju  üfd)  ^u  bereiten.  C^benfo  mup  pep  «er 
junge  Äoch  nicht  bahin  auöbiloen,  nur  in  einer  eleganten  Äüehe  feine  Speifeu 
bereiten  ju  fönnen,  fonbetn  e«  mtep  ibm  aud)  nach  Umftänben  bie  Äücpe 
in  einem  ©auernbaufe,  wie  ber  Crt  in  einer  Webirgeebütte , ja  fogar  ber 
fjrrb  auf  freiem  gelte  genügenb  fein,  feine  Speifen  mit  Orrfelbrn  ®üte 
iifch  geben  51c  fönnen. 
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1.  /löfcQnitt.  l.  ^ötQeirung. 

Üion  bcr  SI(ifd)6rü^c.  Bouillon. 

35a  bif  g;lfifrtibrübr  brr  ^*ouptbc|)anbtbfil  ni<^t  nur  aUdn  rinrr  9ro. 
fern  Slnja^l  eon  ©upprn,  fonbrrn  atid)  ©aucrn  ifi,  fo  rrfc^rint  bcrrn  3“’ 
brrritung  gnvife  frbr  widitig.  Cfd  ift  brnn  ^auptfäcbUcfe  ju  niffm  nott^rombig, 
bafe  bab  $(rifd)  aud  fünf  Srftanbtbriirn  brj^rbt,  nämlid)  aud  brr  ©atlrrtr, 
«u<  brm  ©allrrt=(Srtraftr,  brm  ©irortfeftoffr,  brm  nrreigrn  Sbrilr,  unb  au6 
brm  grttr.  3Jon  birfrn  fünf  S^rilrn  ftnb  rS  nur  jwri,  bir  jur  ®rrritung 
rinrr  gutrn  glrifd)brü^r  britragrn,  unb  birfr  (inb  bit  ©allrrtr,  bir  brn 
9labrungbf)cff  rntbölt,  unb  brr  @aUrrt=6rtrnft,  brr  bru  augrnrbmrn  Wr= 
f6ma(f  unb  gutrn  @rru6  gibt.  X)ir  brri  übrigrn  ©ubftanjrn  ftnb  bir 
unauflöbbarr  nrrbigr,  bab  fi(fe  mit  brr  93rübr  niÄt  nrrbiiibrnbr  $rtt,  unb 
brr  tSiwrifeftoff,  brr  brim  ©irbrn  na(^  Cbrn  flrigt  unb  aUr  unrrinrn 
mit  ficb  nimmt. 

grbt  nun  baraua  ^rrbor,  bafe  man  nicfet  ju  glricferr  S»ir 
ifirifdibrübr  unb  rin  gutrb  faftigrb  iafrtftücf  i)abrn  fann.  ©rfet  man  bab 
Cdifrnflrifcb  mit  faltrm  ffiaffrr  jum  Sriirr  unb  bringt  rb  allmälig  jum 
©irbrn,  fo  wirb  man  allrrbingb  rinr  gutr  brtlr  glfiftbbrübr  rrbaltrn,  rorit 
üd)  brr  Giwrifeftoff  nicfet  }U  fdinril  orrbidt  ^at  unb  baburdt  brr  'Zluflöfung 
brr  (MaUrrtr  binbrr(id)  war.  'Cab  Cafrlftüd  abrr  wirb  brn  gröfetrn  Cbril 
(rinrr  tjitaUrrtr  unb  birmit  C*ir(rb  oon  frinrm  gutrn  (^rfdtmad  unb  (Mr 
rud)  orrlorrn  babrn. 
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mail  fcaflrgcn  ba«  Jafflfiürf  mit  fodjfubrm  Süafffr  ju  iinb 
läpt  birffd  fcgfcieb  jicbrii,  fo  ocrbirft  fic^  brr  ®iwciji|'tojf  aiigenblirflic^ , baa 
iafflfHirf  roirb  aU  friiic  ÖaUftte  uiib  ffiiien  ÖaUcrt-t^rtraft  in  fi(^  jurücf» 
bfl)alten,  allfin  bic  Sififdjbrübf  wirb  fiiien  grojjfn  Sbcil  btd  5)la^runga= 
ftoffca  (©allcrtf)  unb  bcd  ong«itl)mfn  ©cfi^marfä  unb  Orruc^a  (@ol(trt= 
(Sttraft)  cntbfljrfii  unb  bobri  trüb,  rorip  unb  o^nc  gutcb  9lnfcl)rn  frin. 

9tuö  biffrm  gebt  brroor,  bap,  ivcnu  man  nur  bie  Slbpc^t  ^t,  tinr 
gute  natürliche  gleifcbbrübe  ju  bereiten,  man  baö  gleifch  in  Heine  ©tiiefe 
jerfd)neiben  mup,  biefea  mit  faltem  ffiaffer  übergiept  unb  langfam  jum 
©ieben  bringt,  bamit  fid)  bie  ®aUerte  unb  ÖaUert=®rtraft  langfam  aujlö= 
fen  unb  fid)  ber  tBrüpe  milt()eilen  fönnen. 

$aö  frifch  gefd)lad)tete  Cd)feiipeifd),  ju  einem  Xafelftücf  jwar  nid)t 
onweiibbar,  ift  biugegeu  jur  Söereituug  ber  gleifchbrüpe  unftreitig  bnä  befte. 

9lur  aus  bem  JKiubfleifch  erbSlt  man  eine  fräftige  gute  Suppe.  35aa 
-C>ommrljleifd)  Ijat  beu  9lad)theil,  bap  e«  bei  IBerweubung  511  gleifchbrühe 
meiftena  und)  Unfcblitt  riedit,  iväbrenb  baa  Aalbpeifd)  nur  eine  fdjroadje 
gerudilofe  SBrübe  gibt.  9öaa  baa  jahme  ©epgel  betrifft,  fo  finb  bie  ölten 
|»ühner  ein  febr  gutea  ^lülfamittel  jur  SBereitung  gefdfmacfooUcr  lörübe  ju 
oermeuben;  befoubera  aber  geben  bie  ölten  gelbhütiner  ber  Suppe  einen 
föftlidieu  ©erud),  fouüe  tie  alten  tauben  beinope  biefelbe  SUirfung  maiben. 

9lua  birfeu  hier  gegebenen  töemerfuugen  ge^t  nun  bie  Söereituugaort 
einer  guten  8-leif.hbrühe  hervor. 

1.  (Einfache  ^rifch^rüife.  Bouillon. 

9lacbbem  man  rin  Stücf  magerea  Ccbfenfleifch  oom  Schlegel  aua= 
gebeiut  bat,  jerfdmeioe  man  ea  in  Stücfe,  jerhoefe  ebenfo  bie  Änochen  flein, 
gebe  Slllea  jufammen,  uadiDem  9lUea  fd)nell  gewafchen  ift,  in  einen  5leifch= 
topf  mit  foltern  üSaffer  ongefüUt,  boa  bript  eine  9)lap  auf  ein  l^funb  Jleifch, 
unb  fepe  ben  iEopf  jum  Seuer;  nach  iÜerlauf  einiger  iJeit  wirb  fich  auf  ber 
Cberfläd)e  bea  UBaffera  Seboum  jeigen,  unb  biefer  ift  nid)ta  anbera,  ala 
ber  fd)on  bemerfte  ISimeipftoff,  welcher,  inbem  er  noch  ber  STbrrflädte  Peigt, 
ollei  frembartigen  tpfilf/  bie  im  ffiaffer  unb  bem  Sleifchc  enthalten  finb, 
mit  fich  nimmt.  X>iefeu  Schaum  nehme  man  lucn  rein  ob,  unterhalte  baa 
geuer  geliube,  bamit  aller  Schaum  nufpeigen  uub  forgföltig  abgenommeu 
werben  fann,  unb  giepe  einigemal  einen  Schöpflöffel  voll  faltea  aSaffer  uad), 
weldfea  ben  Sd)auui  beförbert,  beim  je  mehr  Schaum  abgenommen  wirb, 
bepo  reiner  wirb  bie  Suppe  unb  befto  länger  wirb  pe  gut  bleiben. 

2Beiin  nun  baa  gleifd)  obgefd)äumt  ift,  falje  man  bie  ®rühe  wenig, 
gebe  Suppeiifräuter  hi'<l>'/  bie  aua  gelben  unb  weipen  'Jiübeii,  Sellerie, 
'i<orri  unb  pjapiuafwurfeln  beftehen,  füge  biefen  iiodi  h'i'.ia  ‘‘•"•‘a  halben 
Jlopf  aüirpiigtraut  unb  einige  gebratene  3w*tbeln,  bie  ber  gleifchbrülie  eine 
fd)öne  garbe  geben. 

Sollten  vom  läge  vorher  nod)  Jliiodfen  in  5Keft  geblieben  fein,  fo  gebe 
null  biefe  fiir  Suppe,  woraua  mau  aber  ja  nidit  fd)lirprn  barf,  obfehou 
biefe  lödfcrlidie  'Dieiiiuiig  allruthalbru  befiehl,  bap  Jtiiodfrii  allein  fchon  eine 
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jutf  ©up<>f  gfbrn,  brnn  ba  bifff  gäniiUd)  c^ne  WaUtrt^ffrtraft  fiiib , fo  rr= 
hält  fine  folAe  Suppf  rerbtr  aiigrnfbtnfn  Wffdimarf,  no(Ji  guten  ®frud|. 

iKacb  'JPcrlauf  rnfbrrrrr  iStunbrn  wirb  nun  brr  Jopf  jurürfgf^obfii 
unb  finf  QSirrttlflunbf  rul)ig  flfbrn  grlaffm,  bnb  Jett  wirb  fobann  fi(b  auf 
brr  CberfläAf  gefammtU  b®*>fn  unb  gut  abgmommen  rorrbrn  fennrn.  3|t 
bifp  rrreiebt,  fo  feibf  man  bir  Sörübt  burd)  rinr  rrin  aubgrwafdirnr,  gr» 
Tuebtofe  ©froiftte  in  fiii  irbrnrt  @ffäp  unb  fldlf  jtr  bU  jum  ©ebrauebt 
an  finrn  falten,  luftigen  Crt. 

2.  Üraftbrnb«.  Consomm^. 

Diefe  naib  ibrer  gehörigen  33otlenbung  fräftige,  ber  ©ffunbbeit  bien* 
li<b*  unb  für  bie  böb<w  Äoebfunft  faft  unentbebrlitbe  ®rübe  wirb  ju  allen 
flaren  Suppen  unb  Sauren  gebraudit. 

Um  alfo  fine  ooUitänbige  Äraftbrübe  (Consomme)  ju  bereiten,  belege 
man  ben  ®oben  einer  CafieroUe,  welrbe  ungefähr  jeljn  5LVap  fapt,  mit 
iKierenfett  unb  hier  in  fingrrbide  Sdieiben  grfdjnittfuen  groprn  fpanifrben 
3wifbfln;  ferb«  ®funb  Cdsfenflrifeb  bom  Sebweifftfuf,  bier  ®funb  Äalbflfif<b 
»om  Scblegel  werben  in  Stüde  grfrbnittrn,  rein  geroafeben  unb  nebft  einem 
halben  ®funb  mageren  S(binten  baju  getban  unb  mit  einem  halben  Stböpf’ 
löjfel  »oll  einfaeber  gleiftbbrübf  genäpt.  Die  GajirroUe  fept  man  fobann  auf 
einen  f(bma<ben  ISinbofen  ober  fonftige«  Äoblfnfruer,  unb  läpt  baö  @an;(c 
langfam  bämpfen,  bid  bie  ®rübe  in  Glace  gefallen  unb  fitb  am  ®obeu  eine 
bfUbraune  Sarbe  jeigt.  >^ierauf  füllt  man  bie  Qafferole  eine  •£>anb  breit 
»om  IKanbe  mit  einfatber  Sleiftbbrübe  auf  unb  lä|t  ed  »on  ber  Seite  lang° 
fam  fo<ben,  wöbrenb  man  bie  Consoramö  febr  rein  abftbäumt,  unb  jwar  fo 
lange,  bid  feine  Unreinigfeit  mehr  auffteigt.  2Bäbrcnb  bem  bat  man  jwei 
alte  kühner,  brei  alte  Jelbbülfner,  ober  in  ßrmangelung  beren,  »irr  alte 
Dauben  am  Spie^  halb  gar  gebraten,  weltbe  man  fobann  nebft  jwei  gelben 
Slüben,  jwei  ipeterfilienmurjeln,  einem  halben  Äopf  Sellerie  unb  einigen  ®orri» 
wurzeln  ba^u  gibt.  Diefe  Äraftbrübe  lä^t  man  aldbann  fünf  bid  ff<bd 
Stunben  febr  langfam  bf^metifeb  »erfebloffen  fotben,  fettet  fie  fobann  rrin 
ab,  paffirt  fie  langfam  burtb  eine  reine  Seroiette  in  einen  irbenen  Dopf, 
unb  flellt  fie  bid  jum  weiteren  ©ebrautb  falt.  !l)lan  wirb  ungefähr  gegen 
fünf  iDJa^  Consomme  erholten,  weltbe  »on  golbgelber  garbe  unb  bem  fräf= 
tigflen  unb  angenebmflen  ©eftbmad  fein  wirb. 

3.  ^übner^  IBnibf.  Consoiiini«  de  volaille. 

Die  ©ereitungdart  bat  fie  mit  ber  »orbergebenbrn  infofern  gemein,  bap 
bad  gleiftb  unb  bad  (^tflügel,  jebort)  ohne  grlbbühner,  rrin  gewafeben,  in 
Stüdrn  jrrftbnitten  unb  ohne  bap  man  ür  in  einer  Gajferollc  liat  anticben 
lajfen,  mit  einfatber  gleiftbbrübe  aufgefüllt  wirb;  im  Uebrigen  wirb  fie  ganj 
fo  »ollenPrt.  Diefe  Öejlügrl  ifJoiisoinme  wirb  »orjüglitb  jn  allen  (^eflügtl- 
fuppen  unb  brrglritbrn  Saueeii  in  höheren  Äüdien  angeweubrt.  jnr  ©erei- 
tung  brr  Äraftbrübe  »on  4LUlbgefliigel  wirb  eben  biefe  ’i'ietbobe  beibebalten 
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nur  mit  btm  Uiiterfd)itbf , ba^  bab  ^iöilbßfjlügft  wirbrr  Ijatb  am  ©piepe 
gar  gebraten  mirb. 

4.  38uqf(brü^c.  Bouillon  ile  meines. 

iöier  ipfunb  Cc^fenpeifd),  brei  ipfunb  Äalbpeifdj  unb  bie  9tbgänge  ooii 
©eflügcl  roerbeii  mit  Slierenfett  unb  ^wifbeln  in  einer  (SajJeroUe  eingerii^tet 
unb  ber  .Itraftbrüpe  glei(^  anjiepen  gelafjcu;  bann  wirb  bie  (Safferollc  mit 
einfacher  gleift^brüpe  aufgefüUt,  in’b  Äodjen  gebracht,  fepr  rein  abgeft^äumt, 
jebot^  baö  ^Doppelte  oon  ©uppenfräutern  baju  getljan  unb  bem  SJorperge^enben 
gleit^  beenbet.  35iefe  Sffiurjelbrübe  mup  »on  hellbrauner  garbe  fein  unb 
einen  porfen  jebath  angenepmen  @efd)ma(f  nach  Äräutern  haben,  ©ie  bient 
jut  ©ereitung  oon  Äröuterfuppen  unb  bergleiehcn  ©aucen. 

5.  IHtnhfIcifthju«.  Jus  de  boenf. 

3J?an  bebient  pd)  h'eju  in  gröperen  Äüdjcn  einer  eigenen  6a|ferolle;  ber 
©oben  biefer  Gajferoltc  wirb  mit  9lierenfett  unb  mit  in  pngerbirfe  ©(peiben 
gef(hnitteuen  3'ntebeln  ganj  belegt;  auf  biefe  gibt  man  oier  bid  fünf  ©funb 
in  pad)e  ©lüde  gefihnitteneö  CthfenPeiftb  oon  jarret,  (•C)äffe)  nebft  einem  ©tücf 
mageren  rohen  ©thinfen  unb  näpt  bad  Wanje  mit  einem  ©chöpflcffel  ootl 
leid)ter  ©rühe,  fe^t  bie  (Sajfetolle  auf  Äoblenfcuer  unb  löpt  bie  3üd  feltr 
laugfam  aubraten  bid  p(h  bad  gett,  bie  3'oiebel  unb  ber  untere  Stpeil  bed 
5leif(hed  leicht  gebräunt  hal-  ©obalb  man  alfo  biefeii  O^rab  bed  ©raunend 
erreicht  hal»  ntan  ed  mit  oier  fWap  leichter  ©rühe  auf,  würjt  pe  mit 
einigen  gelben  fRüben,  einem  ©ellerie,  jwei  ©orri,  jwei  ©eterplienwurjelu,  • 
einer  fleineu  weipen  SRübe,  einem  Sorbeerblatt , einigen  ©ewürjnelfen  unb 
©fefferförnern  unb  läpt  bad  @anje  oier  ©tunben  langfam  (ochen.  ®ie  3üd 
wirb  fobann  rein  entfettet  unb  burep  eine  ©eroiette  in  einen  irbenen  $opf 
gefeipt  unb  jum  ferneren  ©ebrauep  aufbewaprt.  2^ap  bie  ©ereitung  biefer 
©rüpe  oiel  Slufmerffamfeit  oerlangt,  unterliegt  wopl  feinem  3w«ffl.  bmn 
pe  mup  oon  fepwarjbrauuer  garbe,  pell  unb  opne  allen  Sranbgefepmaef  fein. 
35iefe  juoi  gärben  ber  ©uppen  unb  ©aucen  unb  ift  baper  in 

jeber  beperen  Äücpe  unentbeprlicp. 

6.  Iföilhftrctjfid.  Jus  de  glbler. 

$iefe  unterliegt  in  iprer  3tnfertiguug  berfelbeu  ÜHetpobe,  nur  bap  pieju 
SBllbpret  genommen  wirb;  am  bepen  eignet  pep  bad  4>trfcppcifcp  baju,  audi 
fanu  man  in  üleft  gebliebene  bergleicpen  ©raten=9lbgänge  wie  auep  ÜBUbge- 
pügel=iRePe  mit  bem  bepen  ©rfolge  baju  oerwenben.  Die  ©eigabe  ber  Äräu^ 
ter  bleibt  ebenfalld  biefelbe,  nur  bap  mau  ein  öorbeerblatt,  Wewürjnelfeu, 
©fefferförner  mepr,  nebp  einem  ©trnupepen  ©aplicum  baju  gibt.  Diefe 
bient  jum  gärben  ber  aBilbpret=Suppen  unb  ©aucen. 

7.  S^Ionhc  ,^alhf(ri|(pjüd.  Blond  de  reou. 

Der  ©oben  einer  pacben  tfafferolte  wirb  mit  frifeper  ©uttrr  oudge 
pricbcu,  mit  einigen  ©pecffcpeibcu  nebft  3w«c't'fln  belegt.  'Äuf  biefed  gibt 
man  oier  ©fuub  in  ©epeiben  gefepnittened  Jtalbpeifcb,  nebp  Jlbgäugen  oon 
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jfbTatfnrm  obtr  fonfHgem  ©rjlügd,  brglfft  f«  mit  rtroa«  Wtfttft  ®rü^r  unb 
läßt  bifd  auf  fd)»a<^fm  Jfurr  gelbbraun  onjir^rn,  girpt  rinr  unb  rinr  ^albr 
Wag  (cid)tr  ®rügr  baju  unb  lägt  btrd  eine  Stunbe  langfam  bämpfen.  Wan 
entfettet  biefe  ®rü^e  ganj  rein,  giegt  pe  burd;  eine  Serniette  in  einen  irbenen 
topf  unb  gellt  pe  an  einen  fühlen  0rt.  Sie  bient  jur  ®ereitung  oerf(hie= 
bener  Soucen,  welche  fpäterhin  bejeichnet  werben. 

8.  §lfif(^=(?ffenji0runb.  Fond. 

®o  nennt  man  ben  jurütfgebliebenen  Soft  aller  gebämpften  ober  in 
ber  Sftroife  gefottenen  gleifchgottungen,  wie  outb  jeber  Slrt  eon  tabmem  unb 
wilbem  Oepügel.  tiefer  wirb,  noebbem  man  ba«  gleiftb  ober  ©epügel  beraub^ 
genommen  h<tt,  mit  einigen  Slnriihtlüpeln  ooQ  leichter  ®rühe  aufgefoebt  unb 
fammt  bem  $ett  burtb  ein  ^aarpeb  gefeibt.  SBenn  er  talt  ift,  bat  pcb  bab 
Jett  eon  ber  (Sffenj  getrennt,  ba«  mon  rein  abnimmt  unb  ben  Fond,  wie 
fpöter  bemerft  werben  wirb,  ju  ben  Saucen  anwenbet. 

9.  3!<if(bbn-33outlIort.  OImo.  — Bouillon  see. 

9luf  ein  ®funb  reine,  fröftige  unb  gut  eingefoebte  tafcben^®ouillon 
nimmt  man  jwölf  ®funb  ^ifeg  gefcblacbtete«,  alteb  Cebfengeifeb , ebenfo  »iel 
JtalbpeifA,  jwei  alte  kühner,  jwei  ölte  gelbhühner  ober  in  (Srmongelung 
bereu  oier  alte  tauben. 

iDie  Bereitung  bat  pe  gonj  mit  ber  Äraftbrübe  (Consomme)  gemein, 
pebe  dlraftbrübe.  9ta<bbem  aifo  biefe  .Rraftbrübe  feebb  bib  peben  Stun> 
ben  ununterbrochen  langfam  unb  gut  oerfcbloPen  gefocht  bat,  wirb  pe  rinr 
halbe  Stunbe  bei  Seite  gegellt,  wrlcbeb  brjwecft,  bag  alle  gett^tbeile  pcb 
oben  fammrln,  welche  man  um  fo  leichter  rein  abnebmrn  fann.  9lach  biefem 
wirb  pe  burch  eine  reine  Seroiette  in  ein  goebeb  ©efchirr  pofprt  unb  ouf 
einem  garten  Iffiinbofen  bib  auf  oier  Wag  fchnell  ringrfoebt,  bann  noeb- 
malb  burch  Seroiette  in  eine  gut  oerjinnte,  paffenbe  öagerolle  pafprt 
unb  bib  jum  anbrrn  tag  an  einem  fühlen  Crte  aufbrwahrt.  ®ib  bahin  ig 
pe  gegoeft  unb  man  fann  baber  gonj  rein  alle  fetten  unb  unreinen  tbeile 
mit  einem  Gglögel  abnebmrn.  Sie  wirb  fobann  auf  einem  Winbofen  unter 
brgänbigrm  Stühren  bib  auf  brrioirrtrt  Wag  eingrfocht  unb  bann  foglricb  in 
rin  anberrb  rrinrb  @rfcbirr  ober  in  flrine  blecbrrnr  $drmcbrn  gegojfrn  unb  falt 
gegellt.  ®eb  anbern  tagb  wirb  pe  heraubgenommen  unb  an  einem  troefenen, 
fühlen  Crte  oufgehängt,  bamit  pe  etwab  abtroefnet  unb  pe  jum  ferneren 
(Sebrauchr  niept  anläug  unb  um  fo  leichter  pcb  aufbrwabrrn  lägt.  Sollte 
bieb  bennod)  brr  galt  fein,  welchrb  bei  ber  grögtrn  Sorgfalt  oftrrb  grfchirht, 
fo  barf  man  pe  nur  mit  einem  fruchten  tuchr  abtroefnrn.  t)irfe  @lace  ig 
befonberb  auf  grägeren  Steifen  fehr  ju  empfehlen  unb  wirb  in  jeber  höheren 
jtüchr  alb  rin  unrntbehrlicbeb  Wittel  betrachtet. 

10.  8tfif(h=@ulj.  .\splc. 

Seebb  BfunbCcbfenpeifcb,  oier  ®funb  Äalbbjarret,  (4»äffe)  ein  alteb  ^uhn, 
bir  .{)älgr  rineb  {>aafen,  ein  ®funb  magerer  Sebinfen  unb  acht  bib  jehn 
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Stü(f  frif(6  grbrü^tr  ^aI6^fü§r  rorrbrn,  natbbrm  9lUrd  rrin  0nvaf(^rn  unb 
btf  (Irin  jfrbfldt  »orbrn,  jufammrn  in  tlnfn  .Rffffl  ober  fonfrigt«  @r» 
febirr  grt^n,  mit  o(^t  bifl  jrbn  9Ra^  lfi(^trr  SBrü^e  übrrgoffm  unb  in’ö 
Äoditn  grbraebt , fr^r  trin  nbgffdjäumt  unb  mit  fc<h«  3>»ifbfin , jwri  grlbm 
SKübrn,  rinm  Äopf  ©fUrrif,  brri  *Porri,  rinigtn  ?ßftcrfilifn=sn5urjtln,  cinrm 
flrinrn  Sßouquct  oon  einrm  ©träu^e^rn  ^ofilicum,  Üb^mian  unb  bo«  I)op= 
ptltt  (Sflragon,  brri  Sorbfcrblöttmi , oicr  iKflfm  unb  jwölf  iPfffffrfömcrn 
unb  ftnjQ«  ©aiä  gemürtt,  gut  jugebrrft  unb  G bi«  7 ©tunbrn  ununtrrbro* 
d)fn  langfam  grfoebt.  ®äbrfnb  brm  wirb  fir  auf  jwri  Drittt^rilf  ringefor^t 
fein,  fit  wirb  fobann  ftbr  rein  entfetttt  unb  burib  eint  ©tTOiettc  in  rin  gute« 
irbrnt«  ©rfifairt  paffirt  unb  biö  jum  anbttn  Slag  fatt  gtfltUt.  ®i«  bo» 
bin  werben  ftd)  noib  aUe  Settt^eüe  oben  grfammelt  ^brn,  über  weli^e  man 
fobann  rin  Cuart  foebrnb  ^ri^rd  iEQaffrr  gir^t,  weii^ed  bejwrdt,  ba^  man 
aUed  gett  auf  eine  leii^te  ®rt  abwäfi^t,  benn  nur  buri^  bit  (Sntfernung 
alter  gettt^eile  ift  man  im  ©taube,  eine  fri|iaU^tUe  gleifi^futj  j|u  erhalten, 
^»ieranf  werben  fetb«  bi«  ai^t  ^ierflar  mit  bem  ©aft  oon  brti  3*ln>nfn 
etwa«  abgefcblagen  unb  nebft  einem  Ouart  guten  (Sflragon=(5f|ig,  ein  Cuart 
®?abtira  unb  eine  halbe  Souteitle  weiter  SlBein  baju  getban.  2>a«  ©anje 
wirb  auf  einen  SBinbofen  gefegt  unb  unter  immerwäbrrnbem  9lufjie^en  mit 
einem  fleinen  ©«bßpfleffel  in’«  Äodien  gebracht,  ©obalb  man  fielit,  baf 
fii^  ba«  ©iwei§  jufammenjiebt,  fo  gieft  man  fie  fogleid)  in  eine  reine  unb 
auf  ben  eier  &ü^en  eine«  umgefebrten  ©tu^t«,  ober  beffer  noi^  eigen«  baju 
eingerii^teten  ^afjir=©tu^t«,  au«gefpannte  ©eroiette,  unter  weli^e  mon  juoor 
rin  reine«  @efäf  geftellt  ^at.  Do«  juerfi  Durifagetaufent  wirb  trüb  fein, 
tef^lb  wirb  e«  wieber  aufgegoffen  unb  fo  fortgefa^ren,  bi«  e«  wafferflar 
Puri^läuft.  Utber  bie  ©eroiette  wirb  ein  großer  Derfet  getban,  auf  weti^em 
man  ©tut^  unterhält,  um  ba«  gittriren  ;u  brförbrm.  Dirfe  gteifi^:©ul) 
muf  fi(^  burc^  angenehmen  ©tfchmad,  f<h6ne  9Brin  > gfarbr  unb  größte  i^rtle 
au«jri(hnrn.  ©otlte  man  fir,  wie  r«  öfter«  brr  galt  ift,  bunflrr  wünfthm, 
fo  gibt  man  beim  jttärrn  einige  Söffet  ootl  fRinbfltifihiü«  ba;tu- 
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$on  ben  glcif(^'@nfi)ten.  Potages. 

II.  Srühltngöfnppe.  Potage  s Is  printanier. 

3unge  gelbe  Stöben,  junge  weift  Stuben,  oon  beiben  gleicht  Dhti^O 

ben  in  gorm  oon  Clioen  gefchnitten,  ober  fonft  in  einer  beliebigen  gorm, 
rein  gewafchen  unb  mit  brei  IDtoaf  Äraftbröhe  eine  ©tunbe  langfom  gefocht. 
Daju  gibt  man  fpöter  eine  ^lonbooU  in  ©pipwecfchtn  gefchnittene  grüne 
©ohnen,  ebenfooiel  *Pflüd=(S'rbftn  unb  ba«  ©leiebe  ©pargel=®rbfen,  bann  eine 
halbe  ©tunbe  fpöter  werben  jwei  ©tücf  fchöner  ®lumenfohl,  in  fteine  3tö«= 
d)en  getheilt,  boju  getban.  2Ban  läft  bitfe  ©uppe  nod)  fo  longt  lochen, 
bi«  ber  Slumenfohl  weich  ift,  unb  richtet  fie  fobann,  nachbtm  fit  gehörig 
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grfa(;rn  ifl,  übrr  ftrinr,  runb  ou«gr|lo<bfnt  unb  gnollctf  ©robfruflrn  an, 
Difff  Suvb«  mup  ff^r  flar  unb  aUt«  barin  ©ntmtrnf  mu§  wricb,  jfb«d> 
f<bpn  ganj  in  frinrr  gi’nn  blribrn. 

12.  Spmtn«rftti>i>f.  PoUp  ä k Jalienne. 

‘Oirr  bib  fünf  Stütf  grlbr  JRübrn,  jtori  ®tüd  wrifc  SHübrn,  rinr  SfUmr= 
®urjfl,  brri  ^^erri,  }»«  *Paftinaf,  rin  ftrincr  Äopf  ffiirfingfraut  unb 
jwfi  Stücf  Äov'ffalat  wtrbrn  rein  gr^upt  unb  in  ^ibr  fingerlange  gaben- 
jtü(t<brn,  ben  9lubeln  äbnli* , • gefdmitten , fe^r  rein  gewafdjen , mit  einem 
itiertelpfunb  ©utter  in  einer  GafferoUe  eine  ^albe  Stunbe  gebämpft.  9la(b= 
tem  gieft  mon  gegen  brei  IDiag  gute  gleife^brü^e  baju  unb  läpt  bie«  ju= 
fammen  nod)  eine  Stunbe  langfam  foe^en.  !8eim  Slnrie^ten  wirb  bie  Suppe 
gehörig  gefaljen  unb  über  fein  gefe^nittene  unb  geröflete  SSrobfdieibt^en  an» 
gegeffrn. 

13.  @efnnb^ttöfttppe.  Potage  i la  sank. 

Gin  fleinra  Jtörbc^en  ober  einige  {>änbe  uoK  funger  Sauerampfer,  bie 
(tälfte  fooiel  Äerbelfraut,  einige  C>äupter  Äcpffalat,  etwa«  wenig  !Peter|ilie 
wirb  rein  bure^lefen,  öfter«  gewafe^en,  bann  mit  bem  ®iegme|fer  etwa«  ge» 
fdjnitten,  bodi  ni(^t  ju  fein,  unb  mit  einem  SOiertelpfunb  frifc^er  ®utter 
eine  halbe  Stunbe  langfam  gebämpft;  bann  gie§t  man  einige  !Dia§  gute 
foAenbe  Äräuterbrü^e,  Houillon  de  racines,  (fie^e  ffiurjelbrü^e)  bar» 
übet  unb  läpt  f»e  no(^  eine  gute  ffleile  langfam  fieben;  bie  aiiffteigenbe 
®utter  wirb  abgenommen,  bie  Suppe  gehörig  gefaljen  unb  über  fleine,  in 
®utter  geröftete  ©robfruflen  angegoffen. 

14.  Sranjöfift^e  @cfunb^etkfuppc.  Potage  de  sank  i la  Francaise. 

3fl  eine  fflieberbolung  bet  oorbergebenben , nur  baf  beim  Slnriibten 
Heine  GJeflügelfnöbeln  baju  tommen.  (Siebe  @eflügel»garee.  ÄbfAn.  5.) 

1.').  SBrunttetfuppe.  Potage  I la  BrunDoise. 

Wan  fibneibet  eine  gleiche  Ouantität  gelbe  9lüben,  weife  Slüben,  Sellerie , 
“Borri  unb  ®eterfilienwurjeln  oon  jebem  ungefähr  eine  .f>anb  »oll,  au«genom» 
men  nur  bie  >&älfte  be«  Sellerie,  ju  ganj  f leinen  ®ütfeln,  wäfebt  bief  ju= 
fammen  unb  bünfiet  fie  fobann  mit  einem  Siertelpfunb  frifeber  ®utter  eine 
®irrtetfiunbe  langfam.  Sobann  gieft  man  einige  'Jffaf  fräftige  gleifcbbrübe 
unb  einen  halben  Schöpflöffel  »oll  JRinbfleifchjü«  barauf  nebfl  etwa«  Salj 
unb  läpt  fee  noch  eine  b«fbf  Stunbe  langfam  foeben.  ®eim  Stnriebten  wirb 
ge  gehörig  gefaljen  unb  in  eine  Serrine  übet  würfellicbt  gefchnittene  unb 
geröftete  Stobfrüfteben  angegoffen.  ^ 

16.  (Spargel fuppe.  Potage  atu  polnles  d'asperges. 

Ginige  ©unb  bünner,  grünet,  frif<het  Spargel  werben  rein  gepupt, 
unb  foweit  fit  jart  finb,  ju  fleiuen  Grbfen  gefebnitten,  in’«  ftifepe  ®affer 
getban,  ahgrfeibt,  in  eine  paffrube  GafferoUe  gef(büttet,  mit  jwei  IWaf 
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©fflügcl  = Gonfcmme  brgoffrn  (ftdir  ©tfüigfl-Confomm«),  rh»a«  Salj  baju 
gct^an  uiib  tinr  balbr  <£tuiib(  vor  brm  'jtnriibtrn  langfam  grfo(bt.  ®ir 
»irb  fobann  gehörig  grfaljfn,  mit  rintr  fiioifon  ooit  5 biö  G (firrn  nebft 
finrm  ©tütf  frifdjrr  ©(bolrn  = SBiittfr  Irgirt  (grbuMbrn)  unb  über  (lein 
»ürfligt  gefebnittenen , in  frifdter  Sutter  golbgetb  geröfteten  Sßrobfrüfttben 
ongegoffen. 

17.  iUlumen(cbIfu|>))e.  Potage  aux  eboux-fleurs. 

$iefe  wirb  ber  oorbergebenben  gleitb  bereitet,  ber  ®lumeii(obI  wirb 
ju  (leinen  9löö(ben  getbeilt  unb  im  Uebrigen  ganj  ber  «pargelfiippe  gleitb 
beenbet. 

18.  jtraftfu^pe  mit  grbatfrnrn  3tviebrl=9)ingrl(brn.  Potage  b la  Oermoni. 

Äleine  »ei§e  3miebeieben  werben  rein  geftbält,  in  ÜKefferrütfen  bünne 
SRingtben  geftbnitten,  biefe  leitbt  in  feinem  iülebl  geftbwungen  unb  in  frifther 
Ißarfbutter,  ©tbmalj,  golbgelb  gebarfen,  fobann  auf  ein  reine«  iu*  gelegt, 
bamit  fie  nidtl  fett  bleiben,  unb  in  eine  ©ubpen^Serrine  getban.  ißeim 
Slnritbten  wirb  bie  nötbige,  gehörig  gefallene  (räftige  (Sonfomm^  (odjenb 
beif  barüber  gegoffeji  unb  runb  audgeftotbene  geröftete  ®rob(ruften  (ßrouton«) 
baju  gegeben. 

19.  jtraftfuf}f;e  mit  gefüUtrm  .<lof;f|alat.  Cuosomoi^  aux  laitues  farcies. 

3wölf  Häuptel  ftböner  Äopffalat  wirb  mebrmaU  febr  rein  gewaftben, 
bamit  ja  nicht«  Unreine«  iwifAen  ben  SBlättern  bleibt,  unb  in  viel  ®ajfer 
mit  einer  ^lanbooU  ®alj  einige  SDtinuten  abgetotbt  (blantbirt),  fobann  mit 
einem  Stbaumlöffel  beraudgeboben  unb  in  friftbe«  ®affer  gelegt,  wo  er  fo 
lange  bleibt,  bi«  er  ganj  au«ge(üblt  ifl.  ©obann  wirb  er  bf'^ouögeboben, 
leitbt  audgebrüdt.  unb  auf  einer  ©eroiette,  wo  man  juoor  bie  äußeren  rauben 
tBlätttben  abgenommen  b<>t,  bebutfam  jebe«  .^äupttben  für  fttb  audeinanber^ 
gebreitet;  ba«  innere  eine«  jeben  wirb  je  nach  feinet ®röfe  mit  einem  ®p» 
löffet  ooU  feiner  ®ejlügel=  Jarce  (fiebe  ©eflügel  * garte , 9lbftbnitt  5.) 
gefüllt.  I>ie  SBlätttben  werben  wiebet  forgfam  oon  allen  ©eiten  barüber 
gelegt,  bamit  ber  ©alat  eine  feböne  gorm  bot’e  unb  bie  garce  oon  allen 
©eiten  geberft  ift.  ®ine  ffatbe  ttafferoUe  wirb  mit  friftber  SButter  auöge» 
firiiben,  bie  ©olatbäiipttben  eine«  neben  bent.  anbetn  b>»eingelegt,  gefaljen, 
mit  einer  ganjen  3wiebel,  in  welcher  man  eine  9lel(e  eingebrütft,  nebft  einem 
©tüc(  rohen  ©ebinten  unb  einigen  ©pedfebeiben  belegt ; bann  wirb  ein  bulber 
©tböpflöffel  voll  fette  Öeflügetbrübe  barauf  gegoffen,  gut  jugebedt  unb  eine 
©tunbe.nuf  ftbwatbem  Äoblenfeuer  langfam  gebämpft.  IBot  bem  Slnritbten 
wirb  ber  ©alat  bebutfam  beraudgeboben,  auf  ein  3iutb  gelegt,  bamit  alle« 
gett  bavon  (ömmt,  fobann  in  bie  ©uppen-Serrine  gelegt,  mit  ber  nötbigen 
Äraftbrübe  (Confomme)  begoffen  unb  mit  geröfteten  ®rob(ruften  }ut  lafel 
gegeben.  35iefer  gefüllte  unb  ebenfo  bereitete  ©alat  wirb  outb  al«  ©arnitur 
ju  gebämpftem  Ccbfenfleiftb  unb  .ftalbfleiftb  gegeben,  wa«  jebotb  fpater  be» 
jeidmet  werben  wirb. 
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20.  .(fraftbni^e  mit  ^rfuUtrm  ©irfingfraut. 

CoDsomme  aux  rhuux  de  Milan  farcis. 

jwfi  bii  brri  Stüd  ©irfiiigfraut,  jf  no(^  ber  @ropf,  »rrbfit  in 
bfr  'Dlittf  bur(bgf)(^iiittfn,  fcbr  tdn  gcTOaf(^fn,  in  ^inrfidifnbrm  mojffr  mit 
finrr  ^'anbooU  Salj  jur  4>älftf  »fid)gf(o(l)t,  blanrfiirt,  bann  mit  fintm 
jla*fn  3d)aum((jfffl  bfraiibgfbobfii  unb  in  frifcbcm  'löaffrr  abgffü^lt. 
bfm  (i  gan}  falt  grroorbfn  ift,  wirb  tb  nuegcbrürft,  bir  äuprrrn  grünrn 
'ölättrr  abgrlefi,  üon  bcn  übrigen  alle  grögrrrn  SKippen  aubgrfc^nittrn  unb 
auf  fine  «rroiettr  ®(att  für  iölatt  forgfam  iirbrnrinanbrr  griegt.  *Rad) 
birfrm  wirb  rb  lrid)t  grfaUrn  unb  mit  frinrr  t^rflügfl  = garer  ffirl)t  @r 
flügrl-' garer,  'Äbfebnitt  5.)  ftnrt  !Dlr|frrrürfrnbi(f  übrrftrii^rn,  bann  jufam= 
mrngrroUt  unb  in  rinrn  ®ogrn  fiarfrb  «ebrribpnpirr,  brr  mit  ®uttrr  gut 
brftriAru  werben  ift,  eingerollt,  mit  SSinbfabeu  neuartig  geft^nürt,  in  einer 
’öraife  eine  ©tunbe  gefodit,  fonat^  berauögeljoben  unb  jwifd^en  jwei  flae^en 
l'a(feroUe-5)e(feln  lei^t  befrf)wert.  'ilor  bem  3lnrid)ten  wirb  biefeb  gefüllte 
©irfingfraut  aufgebunben,  alleb  'ilapier  gut  abgemacht  unb,  in  fingerbirfe 
©dieibÄen  ber  Sreite  nad)  grfd)iiittrn,  in  bie  Suppenterrine  gelegt,  bie 
nötbigen  ißrebtruften  ba^u  gegeben  unb  jwei  iWtaf  gehörig  gefaljene,  fräftige 
ßenfomme  barüber  gegoffeii. 

21.  3?ürgcrli(f)f  franfoftfeJtf  «upfte.  Pot  au  feu. 

löier  HJfunb  Cdtfenfleifdi  mit  einem  fälbernen  Änoc^en,  3arret,  wer= 
ben  mit  oier  ’llta§  frift^em  'l’Jaffcr  jugefept,  jiim  Jtod)rn  gebracht,  febr  rein 
abgrfdtäumt  unb  ein  wenig  Salj  beigegeben,  'ilier  Stürf  gelbe  Otüben,  einige 
Stürf  'ßeterfilienwurjeln,  ein  jlcpf  Sellerie,  brri  Stürf  'ßorri  unb  bie  ^»nlfte 
eined  2Birfing  = ^>äuptrld  werben  rein  gepult,  grwafc^en,  in  Stüde  ^er= 
fdmittrn  unb  nrbft  jwei  in  Slfdje  gebratenen  3wifl>fliV  fon  benen  man  juiwr 
bie  äußere  ^>aut  wieber  abgenommen  ^t,  in  ben  iopf  beijegeben  unb  gut 
tugebrdft.  3>ad  (^anje  läßt  man  nun  bi«  üum  oölligrn  Sileic^werben  lang= 
fam  oon  ber  Seite  fodwii.  ®eim  9tnrid)ten  wirb  bau  gleifd)  mit  ben  Sup» 
penfräutrrn  über  ®robfruftrn  ongeriditrt  unb  bie  ®rüt)e  gehörig  gefallen 
unb  mit  bem  gette  barüber  gegojfen.  Diefe  fräftige,  wo^lfc^metfenbe  Suppe 
ift  eine  5lational=Suppe  ber  graiijofen.  * 

22.  ^urt^grftnt^rne  0aIatfuppe.  Coulls  de  laitue.  ^ 

9lathbem  man  jwölf  bid  fünfje^n  ^»äupte^tu  fc^önen  Äopffalat  rein  ge= 

»afepen  unb  in  SSaffer  mit  einer. ^lanbooU  Salj  abgefot^t  ^at,  wirb  er  im 
frifeben  ffiaffer  abgefü^lt,  feft  auogebrüeft  unb  fein  gefd)nitten.  Sonac^ 
läßt  man  ein  ®iertelpfunb  frifehc  ®utter  in  einer  ßafferoUe  ^ei§  werben, 
gibt  ben  gefdtnittenen  Salat  baju,  röftet  i^n  einige  ÜKinuten  unb  lä^t  i^n 
fobann  mit  einer  falben  'Xfaf  guter  gleifc^brü^e  nebft  etwad  Salj,  iDtud» 
fatnuß  unb  einer  ganjen  3wif6tl  o**f  Äo^tenfeiier  weic^  bämpfen.  UBäljrenb 
bem  werben  jwei  ’HJunbbrobe  abgerieben,  fobann  fein  gefdjnitten  unb  in  einer 
Sichre  abgetrorfnet,  mit  jwei  'JDfaß  guter  gleifdibrü^e  begoffen  unb  mit  bem 
Salate  noch  eine  halbe  Stunbe  gefodit;  bie  3w'fbfl  ^irrauf  ^eraudge^ 
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nommtit,  bit  $u|)pc  butc^  ein  ^loartud}  geflridifn,  in  eine  anbere  CafftroUe 
gettjan  unb  au  bain-marie  warm  gefteUt.  33or  bem  ianric^ten  wirb  fie 
unter  beftönbigem  SRu^ren  fodjenb  beip  gemadjt,  gehörig  gefaljen  unb  mit 
einet  Ciaifen  oon  fe*«  Siern  nebft  einem  ©tüdtben  ©(baienbutter  legirt  unb 
in  einet  Sertine  über  geröfleten  SBrobfruften  angegaffen.  "iDiefe  ©tippe  wirb 
au(b  flott  bem  ©tobe  mit  einer  weiten  (Souliö  bereitet. 

23.  Turcbdeflricbrne  @nbii>tenfa(at=3uppe.  Potanre  roulis  de  ebirorde. 

IDiefe  ifl  eine  ffiieberbolung  ber  oorbergebenben,  nur  bo^  hier  ©nbioien^ 
©alat  genommen  wirb. 

24.  fTureboeftriibene  (^rbfrnfuppr.  Potage  roulis  de  pois  nouveaux. 

3wei  IWab  grüne  ©jlüiferbfen  werben  bnriblefeit,  rein  gewofiben  unb 
in  einer  Saf^eroUe  mit  einem  ©iertelpfunb  frifdjer  ©utter,  einem  ©ouquet 
©eterfilie,  einem  ©tüddjen  r'»«  gaojru  3«’irbe(,  ferner  einem  ©lü(f^ 

(ben  toben,  mageren  ©diinfen,  etwaö  ©alj  unb  einigen  ööffeln  ooU  gleif(b' 
brübe  weicb  gebünftet.  SSBenn  biejj  erreiebt  ifl,  wirb  ber  ©tbinfen  unb  bie 
3wiebel  baoon  getban,  bie  Srbfen  gut  oerrübrt  unb  bunb  ein  ^nartudi  ge« 
flri(ben.  "Ciefed  6rbfen«©uree  wirb  fobann  mit  guter  gleiftbbrübe  ju  einer 
bünnfUe§eiiben,  jebod)  gebunbenen  l5ouIiö  oerbünnt  unb  einige  3rit  oor  bem 
Stnriibten  unter  beftänbigem  tKübren  foibenbbeif  gemaibt,  fonadj  gehörig  ge« 
faljen,  mit  einer  ©lefferfpipe  feinem,  roeipen  ©feffet  unb  einem  ©türfe  fri« 
f(ber  ©utter  im  Oefebmarfe  gehoben  unb  über  geröfleten  ©robtruften  in  einer 
Serrinc  angegoffen.  2)iefe  ©uppe  wirb  amb  oon  bürten  örbfen  bereitet,  in 
welche  man  flott  bet  ©robfruflen  ganj  feine  Slubeln  ober  auch  ftott  biefen 
Heine  gabenftütfeben,  gileM  oon  gefo(btem  mageren  ©ebinfen  gibt,  wel(bee 
natürlich  febeömal  in  ber  ©cnennung  angejeigt  werben  mü^te. 

25.  ^uröbge^rlöbrn«  ©rbfcnfuppe  mit  «niat.  Une  chllTonade. 

IWan  bereitet  oon  grünen  (5rbfen,  ganj  ber  oorbergebenben  gleid),  eine 
Örbfen«(5ouliö,  welche  mit  oier  .^äuptetn  febönen  Jtopffolat,  ben  man  oon 
ber  .^anb  gefebnitten,  rein  gewafeben  unb  eine  ©tunbe  in  ©utter  unb  guter 
©ouitlon  nebfl  einer  ganjen-  3w«6tl,  ©alj  unb  ©Juöfatnuf  weich  gebömpft 
bat,  untermengt  unb  focbenbbeij  über  geröflete  ©robhuflen  in  einer  Serrine 
angieft. 

26.  Turthgofiricbene  SBurjdfuppe.  Une  Crtey. 

Diefe  woblfcbmectenbe  ©uppe  ifl  eine  3>*f('uimenfebung  mehrerer  ffiur« 
jeln.  SDlan  febneibet  nämlich  eine  gleiche  Ouanlitöt  gelber  ülüben,  weifet 
fRüben,  einige  3wtfl>flO/  ©orri,  ©eüerie  unb  ©eterfilienwurjeln  nebfl  einer 
tianbootl  ©auerampfer  unb  Äerbelfraut  feinblätterig,  unb  naebbem  man  alle« 
bief  jufommen  mebrmatd  gewafeben  bat,  werben  bie  Äräuter  mit  einem  ©tücf 
frifeber  ©utter,  rin  wenig  ©atj  unb  einem  fal^tu  ©cböpflöffel  ocU  guter 
gleifcbbrübe  frbr  weich  gebünfrt;  foUtc  bie  ©ouillon  ni^t  blureicbrnb  fein, 
fo  girft  man  oon  3<lt  ju  3<il  (twod  nach*  9Bcnn  alfo  bie  SBurjetn  tref> 
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ffnb  »ri4  finb,  »frbfn.fif  burd)  fin  rfiufb  .Jjaartud)  gffhii^fn,  mit  guter 
Jlcifdjbrübe  ju  einer  büiinjlie^eMben  (Souliä  oerrü^rt,  »ieber  in’«  Äoc^en 
gebrütet,  ba«  aufileigenbe  gett  fammt  Schaum  wirb  rein  abgenommen,  ge- 
hörig gefallen,  mit  einem  ©türfehen  3:af(ben=!öouiUcn=®lace  nebft  einer  ®ief« 
ferfpibe  feinem,  weißen  iffeffer  im  ©efchmarfe  gehoben , unb  beim  Änrit^ten 
über  einige  Stnriihtiöffet  ooU  förnig  gefodjten  ätei«  ober  ®robfruften  onge^ 
riditet.  Stott  be«  9iei«  fonn  man  ou(h  ©erfte  nehmen. 

27.  Turdhiifftrtc^fnc  h'inirnfuf;f>r.  Potage  coulis  de  lenlllles. 

(Sine  *Ka^  ßinfen  werben  bur(hlefen,  rein  gewafdten,  mit  frif<hrm  SBoffer 
uigefeft  unb  wei(h  gefodit,  fono(h  ba«  Sfflaffer  abgefeiht  unb  bie  Ciiifen  bur(h 
ein  ^»aartudi  geflrii^en.  ©leidjjeitig  hat  man  ben  oierten  ShrU  finer  ©el» 
(erie»SlBurjel,  einer  gelben  9lübe,  einige  3wiebeln  nebft  einigen  ^eterfilien^ 
äßuTjeln  unb  ®orri  rein  gepult  unb  gewafefaen  unb  nathbem  man  fie  fein= 
blätterig  gefthnitten  unb  in  einem  iüiertelpfunb  ®utter  eine  ®iertelftunbe 
geröftet  Ijat,  werben  fie  mit  jwei  ®taß  fräftiger  gleifthbrühe  nebft  einem 
©d)öpflöffel  ooU  Sinbfleiftbjü«  begoffen  unb  eine  halbe  ©tunbe  langfam  ge= 
fotbt.  I5iefe  SBurjelbrühf  wirb  biirth  ein  ^aarficb  gegoffen,  rein  entfettet 
uiib  ba«  8infen=®uree  bamit  ju  einer  bünnfließenben  Couli«  angerührt,  wie= 
ber  in’«  Äo(hen  gebraiht,  ba«  auffteigenbe  gett  fammt  ©thaum  rein  abge» 
nommen,  bie  ©uppe  gehörig  gefaljen , mit  einer  JWefferfpihe  feinem  ißfejfer 
unb  wenig  SDhWfatnup  im  ©efthmaife  gehoben  unb  über  geröftete  Srobfru' 
ften  fethenbheit  angerichtet.  35iefe  ©uppe  gibt  mon  gewöhnlich  mit  geräu= 
(berten  ©rotwürften,  oon  welchen  man,  nachbem  man  fie  juoor  im  hrifen 

3Daffer  hat  burchau«  warm  werben  taffen,  bie  {laut  abjieht  unb  in  ©tücf- 

chen  fchneibet  ober  mit  gabenftücfen,  gilet«,  »on  geräuchertem,  gefochten 
©chinfen,  unb  ftatt  bereu,  gabenftücfchen  oon  ben  ©rüftchen  aller  Ärt  ge= 
bratenen  ©tilbgeflügel«. 

lurchgcflrichfuf  .daftanünfuppf.  Coulis  df  mirrons. 

(Sin  unb  ein  halbe«  bi«  jwei  ©funb  .Raßanien  werben  gefchätt,  in’« 
fcdienbc  SlBaffer  gethan,  bariii  einige  3fit  liegen  gelaffen,  bi«  fich  bie  jweite 

©chatc  mit  einem  Xueh  trid)t  abftreifen  läßt;  fie  werben  fonath  in’«  frifche 

©taffer  gethan,  au«  biefem  auf  ein  £uch  gelegt  unb  alle«  ©chwarje  ober  Uiu 
reine  auagefchnitten.  üie  Äaftouien  werben  hirrauf  in  einer  paffenbenCafferoUe 
mit  einem  ©tücf  frifcher  ®utter,  einem  ©tücf  magern  rohen  ©chinfen,  einer 
Swiebel,  in  welche  mon  eine  ober  ^wei  Steifen  eingebrüeft  hat,  nebft  bem 
gehörigen  ©olj  unb  einem  ©tütfehen  ferner  mit  einem  halben  ©diöpf» 

löffei  ooU  Kinbfleifehjü«  fehr  weid)  gebämpft.  Stad)  biefem  wirb  bie  3wWfl 
unb  ber  ©chinfen  hffau«gencmmen,  bie  Jtaftanien  gut  oerrührt  unb  burch 
rin  4>aartud)  geftrichen,  mit  fehr  fräftiger  gleifchbrühe  nebft  einem  Cöffel 
»oll  3ÜÖ  JU  einer  bünnfliefenben  (Soulia  oerbünnt  unb  nochmal«  burd)  ein 
Siebchen  in  eine  (Safferolle  paffirt.  ®or  bem  Anrichten  wirb  bie  ©uppe 
fcchenb  hftp  gftührt,  mit  einem  ©tücf  ®toce  nebft  bem  nöthigen  ©alj  im 
©efthmad  gehoben  unb  h'l|  Itbrr  geröftete«  ®rob  angegoffen.  Um  biefc 
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©uppe  no(^  roo^t^mfrffnbrr  jii  nux^rn,  bratft  man  fincn  Äopoun  am 
©pifp,  löft  bann,  »rnn  rr  fall  gmorbfii  ifb,  aUf«  gldf(^  rein  ab,  fe^netbet 
biefe«  fe^t  fein,  unb  nat^bem  man  eb  im  'Ulörfer  jart  0e|1o§en  bot/  wirb 
e«  mit  ben  Äaftanien  burtbgeflritben ; bie  3lbgänge  »erben  mit  ber  gteifeb- 
brübc  aubgefetbt,  bie  ©uppe  bamit  angeriibrt,  imb  beim  3lnri(bten  j»ei 
Stnridjttöffel  noll  förnig  gefoebten  !Kei«  baju  getfjan. 

26.  Turdtgfflriebcnf  gelbe  tWübeit-Suppe.  Toulis  de  ciroltes. 

.Jiicju  nimmt  man  20  bU  24  ©türf  fdtijne  bo<b'^otbe  getbe  'Jtüben, 
»011  »elibeii  baö  ändere  bie  auf  brn  iiiiieren  barten  .Kern  in  feine 

©dieibcben  abgefdinitten,  fobann  gewafibrn  unb  mit  einem  'iJiertelpfiinb 
frifdier  Sutter,  einem  ©türf  roben  ©ibiiifen,  einem  ©tiirfcben  3'irffT,  et»ae 
©a(}  unb  ber  nötbigen  gteifebbrübe,  febr  weiib  gebämpft  wirb.  SBenn  alfo 
bief  erreiibt  ift,  wirb  ber  ©ibinfen  »o»on  getban,  bie  tRüben  gut  »errübrt 
unb  bureb  ein  ^laartueb  geflriiben,  fobann  mit  bet  nötbigen  Äraftbrübe  gut 
»errübrt,  rin  ©tiirfebrn  3'irfer,  bae  nöthige  ©alj  baju  getban  unb  bie 
©uppe  nod)  eine  halbe  ©tunbe  langfnm  gefoibt,  bnniit  man  ©ebaitm  unb 
Seit  rein  abnebmen  fann.  tBäbreiib  bem  fotbt  man  ein  'öiertelpfunb  Äa^ 
rolineiuSReie  mit  guter  gleifibbrübe  förnig  weieb,  ber  beim  'Anrichten  in  bie 
‘ierrine  getban,  unb  bie  ftar  gefoAte,  angenebm  gewürjte  ©uppe  barüber 
gegoffen  wirb.  3nr  ‘üeränberiing  gibt  man  biefe  Suppe  and)  ftatt  bem 
SKei«,  mit  fleinen,  febr  wei<b  grtoditen  Äatbötenbronö. 

30.  'turtbgrflribbrne  <Saurrampfrrfuppr.  Coiilis  d'oüeille. 

Dlaebbem  man  ein  Äörbdien  »oU  junger  ©arteii-Sauerampfer  unb  jwei 
.^äuptiben  .ifopffalat  rein  burAfmbt,  gewafdjen  unb  brn  ©alat  in  Slättdien 
gefebnitten  bat,  wirb  bie^  jufammen  mit  einer  .?ianb»oI(  Satt  in  binreidjeiu 
bem  JBaffer  abgefotten,  btambirt,  fobann  abgegoffen,  mit  frifdiem  SBaffer 
abgefüblt,  fe|t  auögebrüdt  unb  mit  einem  Sltiertelpfunb  frifdier  SButter,  etwa« 
guter  g(eifd)brübe  nebfl  einer  ganjrn  3"’i''bet  weidigrbämpft.  ffiabrenbbem 
tapt  man  ein  ©iertclpfunb  iöutter  bdb  werben,  gibt  twd  Äod)töffeI  »oU 
ÜKebl  binju  unb  röflet  e(S  einige  SDHmiten  blapgelb,  füllt  e«  mit  jwei  IKab 
guter  gleifcbbrübe  auf  unb  I5§t  bie§  »on  ber  ©eite  eine  ©tunbe  gut  auö= 
foeben;  ber  auffleigenbe  ©diaum  fammt  gett  wirb  rein  obgenommen  unb 
ber  ©ouerampfer  bamit  ongerübrt,  fonaib  bunb  ein  reine«  ^laartudi  ge? 
flricbeii,  in  eine  (SafferoUe  getban  unb  nodimal«  eine  b<iO>f  ©tunbe  flar  ge? 
fod)t.  ®eim  9tnri(bten  wirb  bie  ©uppe  gehörig  gefal5en,  mit  einem  ©tücfdien 
®lace  im  ©efdimaif  gehoben  unb  mit  einem  ®inbung«mittet  (üiaifon) 
»on  feib«  frifd)en  6iern  nebfi  einem  ©tücfeben  ©tbaolenbutter  (egirt  unb 
über  gerötete  ©robfrufien  in  eine  3;errine  angegoffen. 

31.  !ttti:(bgeftri^fne  Äartoffrlfupfjr.  Coulls  de  pomme.s  de  lerre. 

„ ®in  SDiö^iben  Kartoffeln  wirb  gewofd)en,  rob  gefebölt,  in  ©ibeiben  ge- 
fdinitten  unb  in’«  frifdie  ®affer  getban.  3wei  3wifbeln,  ein  ©türf  ©elterie, 
einige  ©eterfilien  unb  eine  ©orri=3Burjel  werben  gereinigt,  gewafeben,  in 
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$tüd(^fn  gefAnittfii,  mit  einem  Söiertelpfunb  Sutter  geröflet  unb  mit  jwei 

guter  g(eif(^brü^e  nebft  einem  föffel  poU  SRinbfleif(^jü«  üufgefüUt,  bie 
Jiartoffetn  bojtu  getban  unb  meid)  gelocht,  ifobann  mirb  bie  <£uppe  rein 
entfettet  unb  buri^  ein  ^»oartue^  geftri(^en,  mit  ber  no(^  nöt^igen  5lfifi^= 
brü^e  perbünnt  unb  bur(^  ein  i£ieb  in  eine  GafferoUe  paffirt.  ißor  bem  Sin* 
riibten  lä^  man  bie  Suppe  noc^  eine  S3iertel|tunbe  finden,  nimmt  allen 
Sdiaum  rein  ab,  unb  naAbem  fie  gehörig  gefaljen  roorben  i|t,  wirb  fie  über 
geröftete  ®rebfruften  angegoffen. 

32.  SRarft^allfuppr.  Polare  i la  marechal. 

Äerbelfraut,  Sauerampfer,  oon  jebem  glei(^e  3^^eile,  »wrben  gereinigt, 
me^rmale  rein  ge»af(^en,  fein  gef(^nitten  unb  mit  einem  ®ierte(pfunb  frlfe^er 
Cutter  eine  ^albe  Stunbe  gebämpft,  fobann  füllt  man  bie^  mit  jmei  SMa^ 
SBurjelbrü^  (Bouillon  de  riiiines)  auf,  lä^t  bie  Suppe  mit  bem  nöt^i= 
gen  Salt  eine  ^alb'e  Stunbe  langfam  fodjen,  wobei  man  fie  fe^r  rein  ent* 
fettet.  Unterbejfen  bereitet  man  fünftebn  Stücf  gefüllten  Äopffalat  (f.  gefüllten 
Xopffalat  Hf»  Slbfdin.  ll.Slbtlt.),  ben  man  nebft  einem  Slnricbtlcffel  ooU  im 
Saljwalfer  weidi  gefoditer  Spargelfpi^en  bie  gleiche  Cuantität,  in  etwa« 
Cutter,  wenig  Juder  unb  gleifcl)brübe  weitb  gebämpften  Cflüderbfen,  in  bie 
Suppeiwierrine  legt,  unb  bie  gebörig  gefaftene  mit  einem  ©inbungtfmittel 
oon  fed>«  ßigelb  legirte  Suppe  ^ei^  barüber  ongie^t. 

33.  C^arbür  oon  3a(at.  Garbure  aux  lailu«.s. 

SJachbem  man  oon  acht  Stürf  fcbönem  Äopffalat  bie  äußeren  rauben 
Clätter  weggetban  bat,  wirb  er  febr  rein  gewafe^en  unb  mit  einer  ^<anbooll 
Saft  einige  ’JfJinuten  lang  abgefocbt,  fonai^  in’«  frifdte  ®affer  getban,  au«* 
gebrürft  unb  in  einer  Radien  Gafferolle  mit  fetter  Crübe,  Craife,  etwa« 
Salj  unb  einem  Stüd  ro^en  Sefainfen  nebft  einer  ganten  3tt>'fbel  fel)r 
weid»  gebompft.  Unterbejfen  werben  brei  'IVunbbrobe  abgerieben,  bie  IXinbe 
ftngerbid  abgelöft,  biefe  in  ganj  feine  Scbeibdjen  geft^nitten  unb  in  einer 
;xiöbre  gelb  abgetrorfnet,  geröftet.  Gine  Silber*GafferoUe  ober  rin  anbere« 
ber  -Wpe  wibrrflebenbe«  @efäp  wirb  gut  mit  frifi^er  Cutter  au«geftri(^en, 
fingerbirf  mit  bem  gefdjnittenen  Crob  belegt,  unb  mit  fepr  fräftiger  Gon* 
fommö  ober  ©eflügel  öffent  begoffen,  angefeuibtet,  bann  ber  Salat  einigemal 
jebe«  ^äupti^en  buribgefi^nitten  unb  in  einer  jweiten  Sage  über  bem  Crobe 
gelegt,  unb  fo  fortgefa^ren,  bi«  Salat  unb  Crob  aufgegangen  ift;  wobei  jebodi 
ju  bemerfen  ift,  bap  bie  obere  Sage  Crob  fein  mup.  Iia«  @ante  wirb 

fobann  mit  bem  oon  bem  Salat  jurürfgebliebenen  Safte  begoffen,  mit  ge* 
riebenem  Carmefanfäfe  beftreut,  mit  trrlaffener  frifeper  Cutter  beträufelt, 
unb  in  einem  Cadofen  ober  Cratröpre  gelbbraun  gebaden,  gratinirt.  üe 
nötpige  fräftige,  angenepm  gewürtte  .Rraftbrübe  wirb  in  eine  Terrine  ge* 
goffen  unb  bie  G^arbür  beim  Seroiren  mit  perumgereiept  ober  mit  oorgelegt. 

34.  @ar(iür  oon  .flopl.  Garbure  aux  rhoux. 

3wei,  aiup  brei  Stüde  fflirpng  ober  2ßeip(raut,  autp  bie  nötpige 


Digitized  by  Coogle 


38  !•  86f(^ntlt.  2.  ütbt^eflung.  33cn  tfn  glrffi^fupp»n. 

Ouontität  SRoffnfe^t  »crbtn  »on  bm  erfierfn  bif  öu^fren  rau^fti  ®Iätter 
booongft^an,  in  ber  TOittc  bur(^gff(^nittfn,  fr^r  rriu  gfroafrftfn  unb  im 
ilBafffr  mit  nner  ^»anbooU  ®alj  obbiant^itt,  abgffcAt,  fonad)  in’b  falte 
fflaffer  get^on,  barin  abgrfü^it,  bann  frft  audgebtürft,  tic  großen  SRippen 
au«gff(^nittfn  unb  brm  ©alat  gicir^  mit  fr^t  guter 
rp^em  ©i^infen,  bem  nöt^igen  ©atj,  nebft  einer  ganjen  3»iftel,  in  bie 
man  eine  ober  jmei  Steifen  eingebrüeft  Ijat,  ganj  meiib  unb  furj  gebünftet, 
bann  mit  bem  getroefneten  ©robe,  ber  ©orberge^enben  gleich,  eingerichtet 
unb  gebaefen.  Sinige  SJla^  fe^r  fröftige  toohlfthmecfenbe  Kraftbrühe  toirb 
in  bie  S^enine  ertra  gegeben. 

35.  @acbür  auf  ttalimifche  ^rt.  Gtrimre  h l'Jtsllenne. 

Stacf|bem  man  jtoei  bid  brei  ®tücf  SBirfingfraut  gereiniget,  gemafchen 
unb  eine  ©iertelftunbe  in  SlBaffer  mit  einet  ^anbboU  ©alj  abgefocht  h“*» 
wirb  ed  in’0  falte  SBaffer  get^an,  barin  abgefühlt,  audgebrürft  unb  auf  rin 
reined  3:uch  gelegt;  aQe  großen  Siipprn  werben  audgefchnitten  unb  bad 
Kraut  in  einer  etwa«  flachen  ttafferotle,  mit  einem  am  ®pie§  gebratenen 
©tücf  Dchfenfleifcb,  einem  gebratenen  gelbhuhn,  einem  ©tücf  rohen  ©chinfen, 
einer  gelben  Stübe,  3n>ifbel  unb  etwa«  ©alj,  gut  oerfchloffen,  weich  gebämpft. 
hierauf  wirb  ba«  Kraut  ben  oorhergeheivben  ©arbüren  gleich  mit  einer  tage 
©rob,  bann  einer  8agt  Kraut,  auf  welche«  man  geriebenen  ©armefanfäfe 
fireut,  bann  wieber  ©rob,  bann  Kraut  unb  fo  fort,  bi«  alle«  anfgegangen 
ifl;  bie  oberst  Sage  muf  ©rob  fein,  auf  wetd)e«  man  geriebenen  ©armefaiu 
Käfe  ftreut,  mit  fleinen  ©tücfchen  frifcher  ©utter  belegt  unb  in  einer  ©aef» 
rbh«  f<h8n  gelbbraun  baeft.  ©inige  ©iaf  angenehm  gewürjte,  fehr  fräftige 
6onfomm4  wirb  ertra  beigegeben. 

i{6.  ^arhfir  von  ^urjeln.  ritrbnr«  k Is  Vlllfrny. 

IKan  fchnelbet  eine  gleiche  Quantität  gelber  SRüben,  weiter  fSüben, 
etwa«  weniger  3»irttl;  einen  Kopf  ©ellerie,  ©orri,  ju  fleinen  ffiürfeln; 
von  einigen  ©tfiefen  Kopffalat  werben  bie  äußeren  ©lätter  abgelöft , ber 
©alat  rein  gewafchen  unb  nebft  einer  .?>anbocll  Kerbelfraut  abgefoebt,  ab^ 
gefeiht,  mit  frifchem  JBaffer  abgefühlt,  fefl  aubgebrüeft  unb  etwa«  gefd)nitten. 
©onach  werben  bie  gelben  SRübchen  in  frifcher  ©utter  einige  ©iinuten  ge  = 
rSflet;  bann  fommen  bie  weifen  SRüben  baju  unb  wieber  einige  ’IRimiten 
fpäter  3>®iebel,  ©orri  unb  ©eUerle.  SlBenn  alfo  biefe  Kräicter  eine  fcfcöne 
jfarbe  hoben,  wirb  ber  ©alat  baju  gethon  unb  mit  einem  ©chöpficffel  voll 
guter  gleifchbrühe  begoffen,  etwa«  ©alj  unb  ein  ©tücfd)en  3«(fer  baju  ge= 
tfan,  unb  nebft  einem  ©tücf  rofen  ©chinfen  onf  Kohlenfeuer,  gut  oerfchloffen, 
weich  gebünftet.  |>aben  bie  SEBurjeln  ihre  oöUige  SBeidee  erreicht,  fo  werben 
fie  mit  feingefchnittenem  gerüfteten  ©tobe  in  ©ebichten , ben  ©cjrhergehenben 
gleich,  eingerichtet  unb  beenbet,  unb  einige  ©inf  fehr  fräftige  ßonfomme 
wirb  ertra  beigegeben. 

37.  ©orhnr  von  .Kaftanien.  (larlmre  aux  niarrons. 

SRachbem  man  jwei  ©funb  Kaftanien  gefchält  hat/  »erben  fee  in'« 
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tot^rnbc  SBaffrr  get^tn,  rlnigc  Sltinutcn  barin  gtlaffrn,  fona(^  mit  tinrm 
@4aumI5ffr(  autgr^obrn  unb  jrbrr  Jipifi^rn  rintm  !tu(^  bir  innrrr  ^aut 

abgrlhrrift.  |»ifrauf  wrrbtn  fit  in  finrt  flachen  6a||’frotIf  mit  finrr  ganjrn 
3'eirbfi/  brm  nSt^igrn  ©alj,  finrm  ©tüd  magrrfii  robrn  ©(^inftn,  nrbfl 
gutrr  ^(rifc^brü^r  torit^  grbSmpft;  fobann  in  ©c^i(^ttn  grirgt,  nSmlic^ 

finr  gagr  frin  gfft^nittrnr«  unb  grröflttrt  ©rob,  bonn  rinr  gagr  Äa|la= 
nirii,  bann  mirbrr  ©rob,  unb  fo  fort,  bi<  alird  aufgrgongrn  i^i  wobei 

man  jrbo«^  barauf  ju  fr^rn  bot,  baf  bir  obrrfir  gagr  ©rob  frin  muf. 

Da«  @anjf  wirb  fobann  mit  einigen  Änriebtlöffeln  ootl  ge^brig  gefaljener 
etwa«  fetter  Oeflügeibrübe  begoffen  unb  ungefabr  eine  ©tuiibe  gelbbraun 
gebarfen.  CHnige  ?Kaf  febr  fräftige  6onfomm<5  wirb  in  einer  Derrine  ertra 
beigegeben. 

.‘)8.  <S(^tt)arjbrobfupf;f  mit  (^irm.  Potige  paln>bi$  »ux  oeufs. 

©on  einem  ©tüd  f(bwarjem  guten  ^au«brob  wirb  bie  SRinbe  piigerbid 
abgefd)nitten,  biefe  in  feine  ©(beibiben  gef<bnitten  unb  in  ber  SRöbre  abge* 
trodnet;  bann  in  eine  GafferoUe  getban,  unb  mit  jwei  ORag  guter  Sleifcbbriibe, 
einem  göffel  ooU  JRiubfleifcbjn«  begoffen,  mit  etwa«  ©alj,  wenig  geftopenem, 
weiten  ©feffet  unb  ©hibfatnii^  gewnrjt  unb  eine  bolbe  ©tunbe  langfam 
gefodit.  2B5brenb  bem  werben  12  bi«  15  Gier  pofebirt  (fiebe  pcfiirte 

Gier).  ©eim  Slnricbten  wirb  bie  ©uppe  gehörig  gefaljeu,  ein  ©tüd 

frifibe  ©utter  baruntergernbrt  unb  in  einer  ©uppeu>Jerrine  augeridjtet. 
Die  Gier  werben  gewöbnliib  in  eine  ©(bale  gelegt , in  bie  man  juoor 
ni(bt  febr  bei^f  Sleiftbbrnbe  gegoffen  bot,  unb  werben  fo  ber  ©uppe  eigen« 
betgegeben. 

39.  ©rrfo^te  Säri^brobfuppe.  Tue  psntde. 

©ntbbem  man  bie  braune  Hliube  oon  brei  frifiben  IRiinbbroben  gut 
abgerieben  bat,  wirb  e«  grp§würfii(bt  gefebnitten  unb  fobann  in  einem  ©ad* 
ober  ©ratrobr  etwa«  obgetrodnet,  fobann  in  eine  pajfenbe  Gofferollc  getban, 
mit  ber  nötbigen  ®efliigelbrübe  begoffen,  etwa«  ©alj,  ©fu«fatnuf  unb  ein 
©tüd<beu  friftbe  ©utter  baju  gegeben  unb  fo  eine  bolbe  ©tunbe  langfam 
gefo(bt.  ©eim  Slnricbten  wirb  fte  rein  entfettet,  ba«  no(b  netbige  ©alj 
batu  gegeben  unb  mit  einer  giaifon  pon  5 bi«  6 Gigelb  nebft  einem 
halben  Quart  guten  SRabm  legirt  unb  fo  angeritbtet.  Diefe  ©uppe  wirb 
au*  öfter«  mit  fleinen  gabenftiideben,  gilet«  Oon  gebratenem  ©eflügel  ober 
Äalbfleiftb  gegeben;  fie  wirb  unb  jwar  mit  fReebt  unter  bie  befferen  Suppen 
gejäblt. 

40.  iTurt^geftrit^rne  &^rißbrobfuppr.  Inr  ptnade  flne. 

Diefe  ©uppe  wirb  bebonbelt  wie  bie  oorbergebenbe.  IRatbbem  alfo  bie 
©uppe  gehörig  rerfoebt  ift,  wirb  fie  burib  ein  Doartud»  geftrieben  unb  fo> 
bann  warm  geftellt.  ©er  bem  Slnritbten  wirb  fie  fotbenf  beip  gerührt,  mit 
ber  notb  nötbigen  beipen  gleiftbbrübe,  im  galle  biefe  no*  ju  bid  fein 
foUte,  oerbünnt  unb  mit  einer  giaifon  pon  feeb«  Gigelb  legirt  unb  fo  an* 
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gfrid^tft.  ©fröflrtf  S9robfrüft(^fn  fönnrn  in  bir  ©iipp«  ober  eigen«  beige» 
■ geben  «erben. 

41.  SBti^brobfuppe  mit  .t^räutrr.  Ptnade  sux  lirrbe.s. 

ö«  «irb  eine  ^anböoU  junger,  »on  ben  ©tieten  gereinigter  ©arten» 
©nuerompfer,  ebenfo  »iel  Äerbelfrout  jufammen  rein  gewofeben,  gut  au«» 
gebrürft  unb  fein  gefi^nitten;  hierauf  lä^t  man  ein  QSiertelpfunb  frifibeSPut» 
ter  in  einer  (SafferoUe  ^ei^  «erben,  gibt  bie  fein  gefebnittenen  Äräuter  baju 
unb  röftet  fie  einige  SDtiniiten  ab,  gie^t  fobann  einige  l^öffel  poU  gleifcb= 
brü^e  barauf  unb  lä^t  bie  Äräutcr,  gut  jiigebedt,  langfam  weid)  bämpfen. 
SIBäbrenb  bem  böt  tno«  J»«  bi«  brei  Stunbbrobe  abgerieben,  fobann  fein» 
blätterig  geft^nitten  unb  in  ber  9iöl)re  getrerfnet,  »eld)e  hierauf  ju  ben 
Äräutern  fommen;  biefe  «erben  bann  mit  jwei  >Hta^  guter,  fräftiger  Steife^» 
brü^e  angegoffen  unb  nod)  eine  ^albe  ©tunbe  langfam  grfodtt.  ®eim  9ln- 
rit^ten  «irb  biefe ©uppc  gehörig  gefaljen  unb  mit  einer  ^iaifon  oon  fed)« 
Sigelb  nebfl  brei  bi«  oier  Slnric^tlöffeln  ooU  guten,  fauren  SRabm  unb  einem 
©türft^en  fe^r  frift^er  JButter  legirt  unb  (ot^enb^ei§  angcrit^tet. 

42.  .<träutfr)upf)e  mit  fleinrn  t'cbrrfnöbcln. 

Potage  Bux  herbes,  aux  pelites  quenelles  de  foies  de  Tolaille. 

SWon  bereitet  eine  Jträuterfuppe,  jebodi  ebne  be«  SBrobe«,  gaiij 

ber  oorberbeftbriebenen  gleich,  ba^  ein  fleiner  ©dtöpflöffel  coU  9iinb» 
fteiftbjn«  bajn  fömmt. 

!Die  ®ereitung  ber  dlnbbel  ift  fclgenbe:  (5iit  b<*ibe«  tpfiinb  frifdte 
®utter  ober  aud)  friftbe«,  gut  ou«gelaffrne«  Cdjfenmarf  «irb  fdtaumig  ge» 
rübrt,  in  brr  man  na<b  unb  na<b  brei  ganje  unb  oier  gelbe  ©ier  einrübrt ; 
natb  biefem  »irb  ein  b<t(be«  ®funb  frifd)e  .Halb«leber  ober  beffer  nod)  @e» 
jtügelleber  fein  geftbnitten  unb  nebft  einem  ®iertelpfunb  geriebenem  liJunb» 
brobe,  et»a«  fein  geftbnittener  ®eterfllie  unb  3»iebeln,  bie  man  aber  juoor 
in  frifiber  ®uttrr  geröftet  b«t,  nebft  bem  nötbigen©alj  unb  ein  »enig  ge» 
riebene  SOtu«(atnug  mit  ber  'DJaffe  gut  oerrührt;  oon  biefer  «erben,  nad)» 
bem  man  juoor  eine  ®robe  gemacht  h"t^  fleine,  runbe  Änöbeldcen  geformt, 
bie  man  auf  einen  mit  ®utter  beftrichenen , flachen  Cnfferolle»Decfel  legt. 
(Sine  halhr  ©tunbe  oor  bem  Slnrichten  »erben  fie  in  ber  .Rriiuterfuppe  gar 
gelocht,  biefe  fobann  gehörig  gefaljen  unb  über  runb  niibgeftochene,  geröflete 
®robfriiften  in  einer  Slerrine  angerid)tet. 

43.  jträutrrfuppe  mit  jlrrbbbröbchen.  Potage  aux  lierbrs  aux  |ietils  |iaiiis 

d'rererisses. 

Cf«  «irb  eine  Ärnuterfuppe  ganj  ber  oorbergehenben  gleid)  bereitet. 
Die  fleinen  .(trebbbröbdien,  bie  beim  'Änrichten  in  bie  ©uppe  fommen,  «er» 
ben  auf  folgenbe  9lrt  gemadtt.  Diacbbem  man  breiffig  ©tücf  .Rrebfe  rein 
gewafdien,  nbgefodct  unb  auf  bie  befannte  Iffieife  au«grbrocben  bat,  »erben 
bie  ©cbalen  mit  einem  halben  ®funb  frifdter  ®ntter  fein  geftohen,  fonod) 
in  einer  (Safferolle  auf  bem  geuer  gut  abgeröftet  unb  bie  ®utter  burd)  eine 
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©fTDtfttf  in  faltf«  SBafffr  gfprf^t.  SSon  biffrr  ®iirtfr  gibt  man  bir  |)älftf 

in  eine  angcmcfffne  ßajffroUf,  läpt  biffc  bfip  »frbcn,  gibt  jitjfi  Äoc^löfffl 

roll  aSf^t  bnju  unb  röftft  birfeb  einige  Minuten  langfom  mit  einer  ganjen 
3roiebel,  in  bie  man  eine  ©emiirjnelfe  eingebriuft  ^at,  ab;  hierauf  roirb 
biefeb  3tour,  ilWe^lft^wibe , mit  einer  Ü)ta§  guten,  fügen  3tagm  angerü^rt 
tinc>  unter  beftänbigem  fRü^ren  bid  jur  -Hälfte  eingefod)t.  9la(^bem  nun 
biefea  ÄrebÄ  = ®echamet  oubgefüblt  i^,  wirb  bab  @elbe  ooii  jetjn  (Siern 
barunter  gerührt  unb  nac^bem  man  bie  3u>iebe(  ^eraubgenommen  ^at,  rein 
eurdi  ein  ^aartuc^  geftridjen.  3u  biefe  fo  bereitete  ’Maffe  werben  nun 

bie  unterbeg  Hein  würflic^t  gefe^nittenen  ÄrebSfibweifi^en  gemengt,  ba« 
Ü^anje  in  einen  mit  Jlrebdbutter  gut  audgeftrii^enen,  fla(^en  üttobel  ge- 
füllt unb  au  baiu-marie  gar  gefo(^t,  fetann  ^erauSgeboben  unb  auf 

einen  flauen  ßafferoUe  = Dedel  umgefturjt.  ®or  bem  9tnri(bten  wirb  bie= 
feb  Ärebd^pain  würfliibt  ober  in  oerfdjobene  Ciarreaur  fauber  gefebnittrn  unb 
in  bie  ®uppen='Serrine  get^an,  wo  fobann  bie  fodienbbeipe  unb  mit  ber 
onbern  J£>älfte  ber  Jlrebdbutter  im  ©efdjmade  gehobene  fräftige  Äräuter^ 
fuppe  barüber  gegoffen  wirb.  Dlntb  Selieben  fönnen  auch  runb  aubge- 
ftoebene,  gereftete  ®robfruften  beigegeben  werben. 

44.  mit  jungen  .^übnem.  Pot«ge  au  rli  et  aux  |iunlels. 

G'in  ®funb  ÄaroIinen=SReib  wirb  rein  betefen,  mebrmalb  ge- 

»afdien  unb  mit  anbertbalb  IDiag  fräftiger  gleifcbbrübe,  einem  eigropen 
©tüdeben  frif(ber  ®utter  nebfl  etwab  Salj  weid)  gefodit.  Iffiäbrenb  bem 
werben  brei  junge  ^)übner  flammirt,  gut  aubgenommen,  rein  gewafeben  unb 
in  einer  ©eflügel  Sraife  gar  gefodit,  fobann  bfMubgenommen  unb  falt  ge= 
ftellt.  Stad)  biefem  werben  bie  ^»iibneben  fcb?n  jerf(bnitten,  bie  .{»aut  abge= 
lobt,  bamit  fie  ganj  weig  finb,  unb  in  bie  ©uppen^ilerrine  gelegt.  Die 
®raife,  worin  bie  .{lüb neben  gar  gemaebt  worben  finb,  wirb  bureb  ein  feineb 
{'aarfieb  paffirt,  rein  entfettet  unb  }u  ber  Dieibfuppe  gegoffen  unb  naebbem 
fie  gehörig  gefaljen  worben  ift,  giegt  man  fie  fedtenbbeig  über  bie  ^»übn* 
eben  an. 

45.  9tdöf(^(ftm.  Crfime  de  rfz. 

C'in  ®fuftb  SDiailänber  Steib  wifb  bem  ber  »orbergebenben  ©uppe  gleieb 
gereinigt  unb  mit  brei  SlUag  fräftiger,  weiger  8leifd)brübe  begoffen  nnb 
mit  einem  alten  ^lubn  jngefegt,  fobann  anbertbalb  ©tunben  langfam  ge= 
fodit.  Stad)  biefer  3fit  wirb  bie  ©iippe  rein  entfettet  unb  burtb  ein  feineb 
{laarfieb  gefeibt;  foUte  ber  ©d)leim  ju  bief  fein,  fo  giegt  man  no^  bie 
nötbige  ®rübe  über  ben  SReib  unb  lägt  biefe  langfam  burdtlaufen.  ($r  wirb 
fobann  gehörig  gefallen  unb  grögtentbeilb  in  Cbertaffen  bei  9lbenbgefellfd)af= 
ten  ober  ©abelfrübftütfen  feroirt. 

4().  fKrtdfnppc  naöb  römiftber  IKrt.  Polare  an  riz  h la  Romalnr. 

(Sin  balbeb  ®funb  Äarolinen^Steib  wirb  rein  belefen,  gewafd)en  unb 
tn  eine  (SafferoUe  getban.  ©obnnn  wirb  fo  oiel  gute  @eflügel=®  raife  bar-- 
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ouf  grgofftn,  baf  birfc  )W(i  9tngrr  ^oib  über  bcm  SRrib  tin  Stüif 

robn:  ©(^infen,  fine  3»ifbfl,  in  bic  man  jwti  ®f»ürjnf((fn  ftngtbrücft 
bot,  werbfn  nrbft  bfm  nötbigen  ©o(jf  baju  grtban  unb  auf  eiiicu  SEtnb= 
ofrn  grftfDt.  SEötnn  fobonn  bft  Slrie  ju  foebfn  anföngt,  wirb  er  ouf  Äobtfn^ 
ffurt  grfebt  unb  eine  ,b<>lbc  ©tunbe  Inngfom,  jrboib  bag  bir  Äörufr  ganj 
Mfiben,  wciib  gffotbt.  äBöbrenb  bcm  wirb  ein  balbcb  iPfunb  italicnif(be  9)?o= 
caroni=9lubfIn  in  gefatjenem,  focbcubcn  Sfflaffer  abgcfo(bt,  fobann  abgefeibt, 
mit  frifebem  fflaffrr  obgefübit  unb  auf  eine  ©creiette  gelegt; 
fingerbreite  ©tücftben  gefebnitten,  wieber  in  eine  Gofferotle  getban,  mit  einem 
©tbbpfibffel  »oU  Äaibfleif(biü«  begoffen  unb  ebenfall«  langfam,  jebo(b  nicht 
JU  weicb,  gar  gefoebt.  ©ine  ©turj=®a|ferolle  wirb  bief  mit  Äreb«butter  au«= 
gePricben,  pngerbief  mit  SRei«  belegt,  bonn  etwa«  geriebener  iparmefonföfe  bar» 
ouf  gefheut,  bann  cbenfall«  pngerboeb  -eine  Sage  non  ben  SRubeln,  bonn 
wieber  Ääfe,  bann  wieber  5Rei«  unb  fo  fort  bi«  fRei«  unb  iRubeln  aufge» 
gangen  finb.  Cben  borüber  giegt  man  einige  ®§löffel  »oH  fette  ©epügel» 
SBraife  unb  bäcft  bann  ba«  ®anje  eine  bnlbe  ©tunbe  lang  in  einem  nicht 
febr  bri§en  Dfen.  ®eim  9lnri(bten  wirb  biefer  fRei«»®ateou  auf  eine  ??(atte 
umgepürjt  nnb  bie  nötbige  febr  fröftige  tlore  Gonfommc  wirb  in  ber  ©up» 
pen^Serrine  ertra  beigegeben. 

47.  fRfi«f(bleimfuppf  noÄ  franjefifeber  5Jrt. 

Crfme  de  riz  veloutee  & la  Franfolse. 

PRan  bereitet  nach  ber  oorber  febon  ongegebenen  9lrt  einen  febr  frof» 
tigen,  weiten  unb  etwo«  biefen  SRei«fcbleim , welcher  beim  Mnricbten  gehörig 
gefaljen  unb  mit  einer  SDiertelmap  febr  biefen,  fnten,  unabgetoebten  SRabm 
legirt  wirb.  ÜRan  richtet  biefe  ©uppe  foebenbbeip  über  bie  oon  bem  ®ruft= 
Peifebe  eine«  alten  |)ubn«  bereiteten,  runben  ober  mit  jwei  .Raffee=Söffetcben 
brefprten  unb  in  ffleifcbbrfibe  abgefoebten  Änöbelcben  an.  (©iebe  ©eflügel» 
goree  Slbfcbnitt  5.) 

4S.  C^erftenfcblrim.  Crime  d’orge. 

3wei  ipfunb  CebfenPeifeb  oom  ©cbweifpücf,  jwei  ®funb  Äolbpeifcb 
oem  ©cblegel,  nebft  einem  Paininirten,  rein  au«gencmmenen,  ölten  Jf)ubn 
werben  jufammen  gewafeben  unb  in  einem  .Reffet  mit  oier  bi«  fünf  2Ra§ 
®affer  jugefebt,  in’«  Rochen  gebraebt  unb  febr  rein  abgefebäumt;  noch  bie» 
fern  giept  man  bie  ®rübe  bureb  eine  feine,  geruebfofe  ©eroiette  unb  bo« 
gleifcb  wirb  nochmal«  im  SSnffer  rein  abgewafeben  unb  naebbem  ber  Reffet 
wieber  an«getrocfnet  worben  ift,  fömmt  bie  ®rübe  mit  bem  gleifcbe  wieber 
hinein  unb  man  bringt  e«  wieber  jum  ©ieben;  ber  immer  Hoch  ouflteigenbe 
©ebaum  wirb  rein  abgenommen  unb  ein  ®fnnb  feine  ®erlgerfte  wirb  boju 
gerührt,  ©ine  gelbe  tHübe,  ber  oierte  Jbfil  finer  ©etlerie-,  jwei  ®eter 
fitien»  unb  jwei  ®orri » 3Burjeln,  nebft  einer  3’fifbel  werben  rein  gewafeben 
unb  9UIe«  jufammengebunben  baju  getban.  ©)o«  ®anje  löpt  man  unge» 
führ  brei  ©tunbeu  febr  langfam  auf  .Roblenfnier  foeben.  iRacb  Verlauf 
biefer  3ftt  jiebt  man  bru  Reffet  jurücf,  nimmt  allen  ©ebaum  fammt  gett 
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rrtn  o6  unb  tjafjtrt  btn  bur(^  ein  grofr«,  gut  au4gen;afi^rnt<  ^aat' 

tu4  ober  but(^  fiii  frinrt  ©upprufifb,  rr  wirb  fobann  gr^örig  grfaljrn  unb 
im  galtf  rr  no(^  ju  birf  wäre  mit  ©rjlügfl « S?ouiUon  »rrbünnt  unb  rbfn= 
fall«  in  Jafffii  bri  'Jtbenbgcffllfc^oftoii  frrbirt.  Stuf  birfr  *2lrt  bfrritrt,  wirb 
man  fteM  rintn  fr^r  rcinrn,  wriftn  unb  wo^ift^mrrfrnbrn  @fr|trnf(^lfim  er« 
^Itrn.  ®oUtr  man  bir  ©rrflr  aW  Suppr  grbrn,  fo  wirb  rin  j^rü  brr 
@rrflr  in  brm  ©i^lrim  griaffrn  unb  baö  fc^ön  »rrfdjnittrne  unb  wtir^r,  oltr 
l^u^n  baju  grgrbrn. 

4U.  @ec{i(nf4leim=<Su^t)e  nat^  franjöftft^rv  9rt. 

Cr^me  d'orge  veloiitde  ä U Fran^aise. 

I5rr  auf  bir  bcr^rr  brf(^rirbrnr  Sfflrifr  brrritrtr  ®rrftrnf(^lrim  wirb 
rbrnfall«  rtwa«  birfrr  gr^altrn  unb  ganj  fo  wir  bir  SRri#f(^lrim=©uppr  nad| 
fronjöfifc^rr  Slrt  ooUrnbrt. 

50.  @erflrnf(^(r{mfuppr  nati^  Sdean^rnaid. 

Cr^me  d'orge  it  la  Beauharnalsi 

6e  wirb  rin  ®rrflrnf(^irim  na(^  Ängobr  br«  SSor^rrgr^rnbrn  brrritrt. 
gmirr  wirb  rinr  ®rf!ügrl«8arcr,  jrboi^  mit  .Rrrbebuttrr  brrritrt  (fir^e  ®r= 
flügrl*garcr  mit  Ärrbebuttrr),  »on  birfrr  wrrbrn  flrinr  runbr  Änü* 
brlc^rn  grmae^t,  wrlr^r  rinr  ©irrtriftunbr  »or  brm  91nri(^trn  in  rinfar^rr 
ficuillon  mit  ®alj  abgrfpc^t  unb  nrbfl  Ärrbrl  unb  brn  ÄrrbOfr^wrifdirn 
in  brm  untrrbr^  foArnb^ri^  grrü^rten  unb  mit  rinrm  ®tücf  ÄrrbObubtrr 
Irgirtrn  unb  gr^örig  grfaijrnrn  ®rrftrnf(^lrim  angrrir^trt  Wrrbrn. 

51.  :Tur(i^gtftrid^ene  39rcbfuppe  h la  mar^rhai.  Panade  fine  i la  marechal. 

3n>ri  wrigr,  frifr^r  STOunbbrobr  wrrbrn  abgrrirbrn  unb  rinr . ®robfuppr 
na*  Stngabr  brr  bur(^gr|trid)rnrn  Sßrobfuppr  brrritrt.  3n  birfr  (emmrn 
brim  9tnrid|trn  ((rinr,  runbr  Ärrbe((66i^rii , wrlr^r  auf  folgrnbr  ffirifr  gr= 
mat^t  wrrbrn. 

®in  9Sirrtr(pfunb  gutr  ÄrrbÄbuttrr  wirb  f(^aumig  grrü^rt,  in  birfr 
(emmrn  na(^  unb  naii)  brri  ®r(br  unb  jwri  ganjr  ©irr,  frrnrr  ba«  nöt^igr 
grrirbrnr,  wrifr  SWunbbrob,  bann  bir  würfrlidjt  grfe^nittrnrn  .Rrrbef<^wrif= 
(brn,  nrbft  etwa«  ©a(j  unb  *Phi«(atnu^.  ^lireon  wrrbrn  (Irinr,  runbr 
Ä(Jf(^rn  grma(bt  unb  bri  ©ritr  gr|trüt.  grrnrr  wrrbrn  24  bie  30  0tü(f 
f(^6nr  ©(^warjwurjrln  grrrinigt,  grwafArn  unb  wri(l)  gr(o(^t,  fobann  ^rr= 
ou«gr^obrn  unb  (a(t  grflrUt.  ©obaun  (oc^t  man  rinr  glrit^r  9lnjn^(  f<^6» 
nrr  ©pargrln,  bir  man  jui’cr  ju  ©rbfru  grfc^uittrn  bat,  in  ©afjwaffrr  ab 
unb  flrflt  fir  rbrnfaUb  (alt.  J£>irrauf  wrrbrn  jwri  ^anjr  ©irr  mit  rinrr 
Mrjfrrfpibr  ®a(j  rinr  SIBrilr  gut  abgr|^(b(agrn,  in  wrlrbr  man  bir  ©pargrln 
unb  bir  rbrnfo  grfebnittrurn  ©(bwarjwurjrin  gibt,  fir  wrrbrn  mit  brn  ©irrn 
gut  burtbgrftbwungrn  unb  in  (Irinrn  (Partim,  jrborb  ba^  jrbre  ©tfu((brn 
für  fi(b  ifi,  mit  grrirbrnrm,  wri^rn  ®rebr  unb  rtwa«  grrirbrnrm  (parmrfatu 
(äfr  untrrmrngt,  panirt  unb  fobann  litbtbrauu  au«  brm  ©(bmaljr  grbadfrn, 
fobann  auf  rin  Jiub  grlrgt  unb  worm  grftrllt.  ©inr  bol^^f  ©tunbr  oor 
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bftn  91nri(^tfn  rofrtfn  bif  ÄI6§(^fn  in  rinfo(^fr  glfifAbrü^r  longfom,  gut 
jugfbfrft,  gar  gffcAt;  bir  untrrbf^  (ocbrnb  bfi^  gfrübrtf,  mit  fiiirm  ©türf- 
d)rn  0t(acf,  bnu  nötbigrn  ©a(.<r  unb  rinfm  Stüdf  ganj  frifi^rr  SSutter  im 
®rfd)ma(fr  gcbobritf  mir^  in  bif  Scrrinf  gfgofffn,  bif  .Rlögc^rn  mit 

finfm  ©dtaumlöfffl  aupgfljobfn  unb  iifbft  bfn  gfborffiitn  ©pargfln  unb 
©(^»arjwurjfln  in  bif  ©uppf  gfgfbfii  unb  ffroirt. 

52.  .^abfrf4lfimr$up|>f.  Cr#me  d'aTolne. 

I)ab  glfid)t  Ouontum  bf«  gififc^fb,  bf«  oltfn  ^»u^nf«,  fowif  bif  ftr« 
nm  ®frfitung«»fiff  bifibt  gonj  fo,  reif  fif  bfi  bfm  @frftfnfd»lfim  angf= 
gfbfn  wprbfn  ifl. 

5I{.  ^rünfrrnf(^(fimfu^))f  mit  Äaifft=(?r6mf. 

Crtnie  de  ble  vert  aiix  oeiifs  ft  l'einpereur.» 

Difff  untfrlifgt  in  i^rer  Slnffrtigung  ganj  bfr  porbfrgfbrnbfn,  nur 
baf  grüne  Äernen  genommen  werben.  ®er  Jtaifer=6reme  wirb  auf 
folgenbe  ®rt  bereitet. 

(Sine  93iertel=TOa^  gute  ©eflügelbrübt  (®raife)  wirb  fe^r  rein  entfettet 
unb  mit  einem  gteitben  Jbeil  .Ra(bflfif(biüe  untermengt.  Da«  @fibe  »on 
jf^n  febr  frifi^fn  ®iern  wirb  gut  abgerübrt  unb  mit  brr  ®roife  mebrmal 
burd)  ein  reine«  ©uppenfieb  b'"'  unb  be rgegöffe u , bamit  fi*  bie  &ier  mit 
ber  glüffigfeit  gut  meliren.  ^lirrauf  wirb  ein  flacber,  runber  SWobel  gut 
mit  frif(ber  ®utter  au«gfflrid)en,  ber  tiri-me  bineingefüllt  unb  aubain-marie 
langfam  gar  gemad)t,  fobann  bfTau«gfboben  unb  natbbem  e«  b«lb  falt  ge» 
worben  ijl,  auf  einen  flatben  Detfel  umgeflürjt.  (Sine  boli>e  ®tunbe  oor 
bem  '^tnridjten  wirb  ber  ©dileim  focbcnb  gerührt,  mit  bein  @rlben  oon  fecb« 
Siern  legirt,  gehörig  gefaljen,  mit  einem  ©tüef(hen  febr  frifdier  ®utter 

unb  etwa«  Xaf(hen--®ouiUon  im  ©efcbmad  gehoben  unb  über  brn  unterbeg 
ju  fieinen  Otarreaur  gffcbnittrnfn  Cr«me  nebfl  fleinen  ®robfrüft<hfn  in  ber 
©uppcnterrine  angegoffeu. 

54.  $ntterno(fenfup);r.  Potage  noqu«s  au  beurre. 

3n  ein  halbe«  ®funb  frifche  pflaumig  abgetriebene  ®utter  werben 

jehn  ©tü(f  ©irr  na<h  unb  naeh  eingerübrt,  nebft  einem  h«löfi>  ®funb  ganj 
feinem  'HJehlt/  etwa«  ©alj  unb  ’JKuöfatnup ; fobann  wirb  bie  Waffe  auf 

einem  flad)cu  Dfdfl  fingcrbicf  au«rinanbcr  geftrichen  unb  ungefähr  eine 

®ifrtflflunbe  ouf  ®i«  ober  an  einen  fühlen  Drt  geftellt.  Sine  h«>öf  ©tunbe 
oor  bem  Slnriehten  werten  jwei  Waf  fräftige  braune  ®rühf  jum  ©ieben 
gebracht,  unb  bie  Waffe  mit  einem  blechernen  Sflöffel,  ben  mon  juoor 
jfbf«mal  in  bir  fochenbe  ®rühe  taucht,  in  fleinr  Dtocfen  abgeftochen,  weldie 
man  acht  bi«  jeh«  Winuten  langfam  fochen  läßt.  Die  ©uppe  wirb  gehörig 
gefaljen  unb  in  einer  Suppen-ierrinc  über  geröftete  ®robfcuften  behutfam 
angerichtft.  Um  bie  ®rübe  redet  flar  unb  bie  9Jc(fen  in  fchöner  gorm  jic 
erhalten,  ift  r«  beffer  wenn  man  fie  ertra  in  einfacher  gcfaljener  ®rühc 
abfecht  unb  fie  hierauf  mit  einem  fleinen  ©chaumlöffcl  in  eine  flare,  gehörig 
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0ffal?fnf,  braiinr,  fräftigf  ®rü&f,  bif  man  fefcon  in  brn  Suppfntopf  gr- 
goffrn  bot,  gibt. 

55.  jtraftfuppe  mit  d)iarffnöbrln. 
r.onsonme  iuk  queoflles  i in  moflle  de  boeiif. 

3n  fin  i)Olbfb  q^fiinb  aubgr(a|Tfnre  unb  fobaiin  pflaumig  abgctrifbrnr« 
Cdifnimarf  Wfrbfti  nadi  unb  nod)  oirr  gontt  unb  brfi  (Jirrgtlbf  gfrübVt, 
riiif  gutf  4>anb  notl  frin  gmcbfuf«  'IVimbbrob,  ftwob  Salt  unb  Wufffatnup 
baju  grt^an,  grbcrig  Ofrrübrt,  unb  non  birfrm  flrinr  rnnbc  Jtnöbflcbrn, 
auf  finfm  mit  Sutter  bfftridifnrn  flndini  (tnjfiToUf  üfrffl  gfmad)t.  (Finr 
®ifrtflftunbf  oor  bcm  Änrid)tfn  wirb  bcr  rtwab  erwärmt  unb  bie 

JtnöbelAen  in  bie  fdion  (odjenbe  einfatfce  gefaljene  iBrnbe  eingriegt,  jugeberft 
unb  obngeföbr  tebn  lliinuten  (angfam  gefodit.  ^'ierauf  werben  äwei  Wa^ 
Äraftfuppe  gehörig  gefalten  nnb  fodienbbeip  in  bie  Snpprn^  lerrine  gegoffen, 
bie  ÄnöbelAen  mit  einem  fleinen  Sdiaumiöffei  anegeboben  unb  bineingetban. 

56.  jCraftfuppr  mit  St^infcnfncbrln.  Consummr  lux  queiielles  de  Jainbon. 

*lWan  rübrt  ein  tjalbe«  q?funb  frifebe  JButter  fdiauinig,  gibt  natb  unb 

na4  brei  ganje  nnb  brei  (Jibotier  baju,  nebft  etwa«  Salj  nnb  'Diubfat- 

mip,  unb  tuttb*  mageren,  fet>r  fein  gefchnittenen  Sebinfen  unb 

eine  gute  ^»anbPcU  geriebene«  'Diunbbrob  unb  macht  biroon  mit  einem  älnöbel« 
eben  eine  ?Probe;  foUte  biefe«  beim  älocben  mibeinanbergeben,  fo  gibt  man 
noch  etwa«  geriebene«  ®rob  baju.  Äurt  oor  brm  ijlnriditrn  focht  man  (ie 
tebn  Minuten  iangfam  unb  tngebeeft,  in  gcfaltenem  5Snffer  ober  leichter 

gleifdtbrübf  ab  unb  bfbt  fie  fobann  mit  einem  ©cbmiinleffel  in  bie  foebenb 
bei§e  unb  gehörig  gefaljene  jbraftfiippe,  bie  man  jiiocr  fdion  in  bie  Suppen -- 
Jerrine  gegoffen  bat. 

« 

57.  Atraftfupp«  mit  l^ebrrfncbrltt.  Consoniinb  aut  qurneiles  de  fuie. 

®ier  grope  ®innbbrobe  werben  leicht  abgernfpelt,  ber  ®oben  baoonge^ 
tban,  ba«  Uebrige  fein  gefchnitten  unb  in  einer  irbenen  Sdiüffel  mit  einer 
Biertelma^  ÜWilcb  übergoffen  unb  weichen  gflajfrn.  (yieidijeitig  fchneibrt 
man  eine  Äalbdleber,  nadibem  man  alle«  iiäutige  unb  9leroige  baoon  gr^ 
tban  h<*t»  tnit  finem  halben  Bfnnb  förnige«  Ulierenfett  fein  unb  gibt  biefe« 
nebft  bem  gehörigen  Salj,  feinem  Bfeffer  unb  5'}u«fatnu9,  etwa«  fein  ge« 
fchnittenem  Biajoran  unb  etwa«  wenig  ätnoblaud),  nebft  freh«  ganjen  Giern 
ju  bem  Srobe,  macht  alle«  gut  burcheinanber  unb  läft  e«  jugebedt  bi«  jum 
©ebrauebe  ftehen.  Gine  halbe  Stunbe  »or  bem  SInrichten  werben  baoon 
nach  beliebiger  @rö9«  glatte  runbe  Änöbeln  gemacht,  biefe  in  gefaljener, 
leichter  gleifchbrühr  abgefoebt  unb  in  einer  SuppeiuJerrine  mit  gehörig  ge« 
faljener  Äraftfuppe,  Gonfommö,  angerichtet. 

58.  Arafthrfihr  mit  ?rhrrfncbf(n  auf  rinr  anbrrt  9rt. 
CoDsomni^  aut  qiienelles  de  foie. 

tRacbbem  man  oon  einem  ^funb  Äalb«leber  olle«  Dleroige  unb  .^öutige 
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TOf0gfma(^t  ^at,  wirb  |tf  fein  gffc^iiittfii  unb  burc^  rin  ®ra^tfirb  ge|lri(^fii. 
■hierauf  wirb  rin  halbe«  USfunb  friftbe  ®iitter  pflaumig  abgetrieben  unb 
oier  gaiije  unb  »ier  ©ierbetter  nach  unb  nach  baju  gerührt,  nebft  etwa« 
®alj,  iPfeffer  unb  trju«fatmip  uub  etwa«  feinem  lltajoran.  SUebann  gibt 
man  bie  Seber  baju,  rülirt  alle«  gut  burtbeinanber  unb  matbt  baoon  Änö- 
beltben  in  ber  ®röße  eine«  bartgefoebten  ©ibetter«,  ftebet  fie  eine  tBiertel^ 
l'tunbe  oor  ber  2lnri(btjeit  in  leidster  gleifcbbrübe  ab,  bfbt  fie  au«  biefer 
mit  einem  fleinen  ©tbaumläffcl  in  eine  SuppeiuSerrine,  unb  gie^t  bie 
(otbenbbei^e,  gehörig  gefallene  öbraftbrühe  bebutfam  barüber.  ttiefe  'Diaffe 
fann  man  auch  anftatt  runber  Jbnöbeld)en  mit  einem  ©plöffel  in  ber  gönn 
oon  Dioden,  t’*'“  ®upt)e  geben. 

r)9.  Äraftbrubt  mit  Äartoffelfnobfltt. 

Consomni^  atix  i|uenell«$  de  ponimes  de  lerre. 

4)ieju  nimmt  man  recht  mehlige  Kartoffeln,  ohngefähr  itwclf  2tud, 
fiebet  biefe  mit  etwa«  0alj  im  SBaffer  ab  unb  ftreiebt  fie,  nndibem  fte  ge- 
ftbült  (inb,  no(b  warm  bureb  ein  feine«  ©ieb.  ©onatb  wirb  rin  IDlunbbrob 
in  fleine  2Bürfel  gefd)nitteii,  biefe  ln  friftber  Ißutter  gelb  gevöjiet  unb  nebft 
einem  ©tüd  löutter,  bem  gehörigen  ©al},  3}iu«fatnup  unb  feeb«  gniijen 
©lern  ju  ben  Kartoffeln  gegeben,  alle«  gut  burtbeinanber  gerührt  unb  hif- 
»on  glatte  ruube  Knöbeltben  natb  beliebiger  @röpe  gematbt.  ©ine  Imfbe 
©tunbe  oor  bem  Slnritbten  werben  fie  im  fiebenben  Iffiaffer  mit  ©alj,  }uge= 
bedt,  eine  ajicrtelffunbe  abgefoebt,  fobann  in  eine  ©upben=tirrrine  gethan 
unb  mit  ganj  gefaljener  Kraftbrühe  übergoffen.  IDiefe  Knö^ 

beln  müffen  in  loderer  aber  haltbarer  ©igenftbaft  erfebeinen. 

60.  .(traftbrubc  mit  (^cfftlgrlfnöbrltt.  Consonim^  aiix  quenelles  de  vulaille. 

IDlan  bereitet  oon  einem  alten  $mhn  ober  beffer  oon  einem  Kapaun 
eine  gute  ®effügel=  garer  (fiebe  @eflügel--garee),  matbt  oon  biefer  (leine 
Dioden  in  gefaljener,  (odtenber  Ißrühe  unb  läpt  fie  febr  langfam  fetb«  ’JDli' 
nuten  (otben.  iöeim  Dlnricbten  werben  fie  in  eine  ©uvpen=3:errlne  gethan 
unb  mit  guter  Kraftbrühe  übergoffen.  ß«  barf  wohl  nid)t  erinnert  werben, 
baf  bie  @effügel(nöbeln  nur  furj  oor  ber  Slnriibtjeit  erft  abgefoebt  werben 
bürfen,  unb  beim  Slnritbten  ift  htt“Ptfä<bli«h  barauf  ju  fehen,  baf  fowohl 
bie  Knobeln  al«  ba«  ©onfommü  fehr  rein  erftbclnen  müffen. 

61.  Kraftbrühe  mit  ©effügeJfnöbeln  naih  .^arlequin  3lrt. 
Consomnid  au  quenelles  de  volaille  h la  barlequin. 

Dlatbbem  man  eine  gute  ©effügel  = garce  bereitet  h®t  i wirb  fie  in 
oier  gleitbe  3;heile  gefthieben  unb  oon  jebem  biefer  Shfilf^  notbbem  man 
ben  einen  baoon  mit  ©pinattopfen  grün,  ben  jwelten  SheÜ  >”0  Co^enille 
roth  gefärbt,  ben  britten  weip  gelaffen  h®t  unb  bem  oierten  bie  Knöbel* 
tben  au«  bem  ©tbrnalj  bodt,  werben  mit  jwei  Kaffeelöffeln  gleitb  lange 
Knöbeltben  auf  mit  ®uttcr  beffritbenen  Gafferollebedeln  breffirt  unb  furj 
cor  bem  Stnri<bttn  werben  bie  grünen  unb  welpen  jufammen  in  ein* 


Digitized  by  Google 


1.  ^bfi^nitl.  2.  'Xbt^rilung.  93on  boi  Sldfi^fupipdi.  47 

fai^rr  gcfaljtnft  ®rü^f  »in:  'JÄinutrn  (augfam  abgffo(^t.  Der  brittf 
wirb,  bi«  fir  rinr  febönr,  grlbf  Jarbe  ^bfii,  aud  brm  Si^maljc  gtbarfm, 
birrauf  mit  brn  übrigen  in  rinr  Suppfii-Xcrrint  gelegt  uiib  mit  jwei  Waf 
roriprr,  fröftiger  (SeflügeMfonfommf  übergoffen. 

fö.  .<{raftbrü^r  mit  ÜMcnarod.  Consomme  Bux  monaros. 

einige  iKunbbrobe  werben,  nni^bem  man  bie  braune  Stinbe  abgerafpelt 
bat,  in  jwei  ü)?efTerrütfen  bitte  Stbeiben  gefebnitten,  biefe  mit  einem  runben 
91uSftetber  in  ber  @rc§e  eine«  jwölf  Äreujer  Stütfe«  aubgeflpdjen ; 
jebebmal  jwei  mit  feiner  ©eflügelfgarce  äufammengefebt,  in  einem  flatben 
©eftbirre  (plat  ü sautt’)  nebeneinanber  georbnet  unb  mit  einer  'UierteUiDiap 
'Diilcb,  weldje  man  mit  »ier  ganjen  (Siern  abgefcblagen  unb  burd)  ein-^aar* 
fieb  über  bie  'DJonacc«  gegeffen  bat,  weichen  gelaffen.  (Sine  halbe  >£tunbe 
juoor  werben  fie  in  golbgelber  Jarbe  au«  beipem  Stbmalje  gebarfen,  au« 
tiefem  auf  JUeppapier  getban,  bamit  pe  nidjt  fett  werten,  febann  in  eine 
äiippen^Derrine  gelegt  unb  mit  guter  Jtraftbrübe,  tie  man  junor  jum 
(ben  gebracht  unb  gehörig  gefaljen  bat,  übergeffen. 

(i3.  Araftbrü^e  mit  iKavicIrn.  Ccinsomni^  bux  ravlolrs. 

'13on  jwei  gaiijen  unb  jwei  ©ierbottern  nebft  bem  nötbigeu  feinen  'Diuub- 
mehl  wirb  ein  fefter  Dlubelteig  gemacht,  ber,  nadibem  er  ganj  fein  unb  ohne 
jebe  Sefthäbigung  au«gerollt  worben  ift,  {wifdien  jwei  feucht  gemachte  feine 
'äeroietten  gelegt  wirb,  bamit  er  nicht  fo  fdjnell  troefnen  (ann.  ^»ierauf 
werben  auf  bem  ieige  ber  ijänge  nad)  (leine  ^>äufchen  »on  feiner  ©eflügeU 
Jarce  in  ber  @röpe  einer  ^lafelnup,  pngerbitf  au«einanber  gelegt, 
mit  abgefchlagenen  (fiern  beftrichen,  mit  bem  nöthigen  Deige  überbogen,  runb 
berum  mit  einem  umgetehrten  Stluöftecher  niebergebrüctt,  mit  einem  anbern, 
etwa«  gröperen  9lu«ftecher  halb  runb  au«geftochen,  unb  ouf  einen  leid)t  mit 
'Btehl  be|löubten,  pacben  Decfel,  ein«  neben  bem  anbern  gelegt.  (Sine  9}ier= 
telpunbe  oor  bem  Speifen  werten  pe  ungefähr  acht  'DJinuten  langfam  in 
jwei  iDlap  Kraftbrühe  ftSonfommi),  welche  gehörig  gefaljen  ift,  abgetocht 
unb  fonach  in  einer  ©uppen^Derrine  ungerichtet. 

6-1.  fifannrnfuchrnfuppf.  Consomm^  bux  omeleltes. 

(Sin  'Siertelpfunb  ÜWehl  wirb  mit  etwa«  JWilch,  einer  IKefferfpihe  Salj 
ju  einem  glatten  Deig  angerührt;  fech«  ganje  unb  oier  (Sierbotter  nebP  rin 
unb  einem  halben  Duart  guter  Wild;  baju  getpan,  burcheinanber  gerührt 
unb  burch  ein  Daarpeb  pafprt.  Darauf  macht  man  eine  Cmelett=il}fanne 
heip,  befireicht  pe  mit  frifcher  (Butter,  gibt  jwei  änrichtlöffel  ootl  eon  bem 
Drigr  barauf  unb  bäeft  ihn  auf  beiben  ©eiten  fchön  gelbbraun.  9lachbem 
ber  ganje  ieig  fo  aufgebaefen  ip,  werben  bie  Cmeletten  aufeinonber  gelegt 
unb  mit  einem  runben  2lu«Pecher  in  ber  @röpe  eine«  jwölf  ÄreujerPüct« 
nach  einanber  ou«gepochen,  fobonn  in  eine  ©uppen^Serrine  gethan  unb  mit 
(ochrnber,  gehörig  gefaljener  Kraftbrühe  übergoffen. 
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6:').  @tr(tacfrnr  Consomm^  aux  pols  frits. 

aWan  I5§t  ein  Cluort  mit  »i«  frtft^er  ®uttcr,  ein  wenig 

©alj  unb  Ü)inbfotnnp  nnf  bem  geuer  mtffieben,  fe^üttet  wclfüot^  gefiebtee», 
feineiS  llJebt  hinein,  rü^rt  biefeb  angenblirflidt  ju  einem  fteifen,  glatten  Jeig 
ab,  welcber,  wenn  er  fid)  non  ber  dafferolle  unb  bem  .Kodtlcffel  ganj  abge- 
tönt l)at,  in  ein  nnbereö  ^efd)irr  getljan  unb  mit  brei  ganjen  uijb  btei 
(Siergelben  gebiinben  wirb,  ©obnnn  werben  iwn  biefer  tDiaffe  ganj  fleine, 
runbeötugetn  in  ber®röpe  wie  bie  ®rbfen  gematbt,  biefe  nnö  bem  ©djinnlje 
fdjön  gelb  gebarfen , in  eine  ©uppen^Serrine  getrau  unb  bie  fodirnbe  unP 
gef)örig  gefnljene  Kraftbrühe  (l5cnfomme)  barübergegoffen. 

(It>.  Kraftbrültr  mit  Kaifereirni.  Cmisuiiiiiir  aux  ueiif.s  ii  rrm|ierfiir. 

aiian  riiljrt  oierjet)!»  (Sigelb  mit  jwei  Ouart  fräftiger  ®eflngel=lSpn- 
fommö  gut  ab,  würjt  e«  mit  bem  gehörigen  ©als  unb  'Ä'nofatnn^,  paffirt 

Cb  me^rmat  burdi  ein  ^»anrfieb,  beftreicht  einen  flaeben , runPen  'JXobel  gut 

mit  Öutter,  giept  bie  Diajfe  hinein  nnb  (äfit  (ie  im  ©unftbabe  (nu  l)nin- 

niarie)  ftoefen.  Kurj  vor  bem  9tnrid)tcn  wirb  bie  beipe  unb  gehörig  gefal 

jene  Kraftbrühe  in  bie  ©uppen=ierrine  grgoffen,  bie  'l'iajfe  mit  einem  6p- 
löffel  rein  aungeftod)en  unP  nebft  runPen,  geröfteten  iöroPfruften  in  Pie  Jer= 
rine  gegeben. 

(i7.  ^raftküitr  mit  C^eftfigrlhrött^rit.  Consommr  aux  paiiis  ite  volaill«. 

a)on  jweien  am  ©piefje  gebratenen,  fd)önen,  jungen  ^)ühnern  ober  einem 
Kapaune  wirb  allen  gleifdj  abgetönt,  fehr  fein  grfd)nitten,  bie  Knod)en  mit 
einer  Wa^  fräftiger  Särühe  aubgefocht  unb  bie  Särühe  fobann  burdi  eine 
feine  ©eroiette  paffirt.  .feieranf  läpt  man  ein  ©türf  frifd)e  ®utter  in  einer 
6afferoUe  l)Pi&  werben,  gibt  jwei  Kochlöffel  polt  Wehl  hinein , röftet  eb  ein 
wenig  ab,  gieft  bie  ®ejlügelbrühe  bnju  unb  fodjt  eb  bib  jur  ^lälfte  ein. 
Sltbbann  wirb  bab  fein  gefAnittene  unb  geflogene  ®eflügelfleifd)  bajiigegrben 
unb  jufammrn  burd)  ein  ^»aartuch  geftridten ; bie  Waffe  mit  jwölf  6iergelben 
gebunben,  mit  ©alj  unb  etwan  Wubfatnug  gewürjt,  in  fleine,  gut  mit  ©ut= 
ter  aubgeftrichene  görimhen  breioiertcl  ooU  angefüUt  unb  im  Dunftbabe  (au 
bain-marie)  gar  gemacht,  ©ie  wirb  fobanu  beranbgeiwmmen  unb  nach= 
bem  fie  etwab  »erfühlt  ift,  umgeftürjt,  in  bie  ©uppen^Serrine  gelegt  unb 
jwei  Wa^  ganj  hfi^f/  0fhörig  gefaljene  6onfommö  (Kraftbrühe)  langfam 
barüber  gegoffen.  Stuf  biefe  Slrt  werben  fowohl  oom  jabmen,  alb  andi  »on 
3Bilb=®eflügel  alle  biefe  ©eflügelbrobe  (pains  cle  volnillc)  bereitet.  3*'  bem 
jahmen  @epgel  fann  man  auch  anflntt  ber  ©auee  gut  eingefochteb  Säefcha^ 
met  mit  bem  beften  (Srfotge  anwenben. 

68.  jlrafthrühe  mit  ^idcoten.  Consomme  aux  biscotes. 

3n  ein  h«I&fd  Sßfunb  frifd)e,  pflaumig  abgetriebene  Säutter  werben  nach 
unb  nach  jwölf  6igelbe  gerührt,  ein  SJfunP  beb  feinften  Wehl« 

nebft  etwab  ©alj  unb  Wubfatnu§  untergemengt  unb  mit  einem  halben  Ouart 
lauwarmer  Wilch  ju  einer  glatten  Waffe  nngerührt,  bie  mit  bem  feftgefd)la= 
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ijfnfn  ©d^nrc  wn  1 2 (Siwci^  Iric^t  uiitfrmfngt,  in  eint  jlattt,  gut  mit  ®ut- 
trr  au^grlttit^rMr  0(^lrifiitin-3prm  ni(6t  ganj  uoU  angtfüUt  un(  alttbann  in 
rincin  mäfig  bfi§fu  Cftn  tint  ^U)^  ©tunbt  gtbarftn,  fobann  btlfutfam  ouf 
fin  Sieb  umgtftiirjt  unb  wenn  bit  ®ibcotc  ganj  fall  geworben  ift,  wirb  fie 
in  jwei  'DtefTerrürfen  birfc  Sd)eib(^en  gefdmitten.  ®eim  9tnrid)ttn  giept 
man  jeoei  'JOtap  ganj  ^eipe,  gut  gefaljene  Äraftbrübe  in  bie  Suppen-Jerrine 
unb  gibt  bie  ®idcote  ertra  auf  einem  Setter  bei ; pc  wirb  eiitweber  mit  oor- 
getegt  ober  bfrumgegeben. 

69.  ^traftPrfipc  mit  iVbrrpfaiijri.  Consomm^  au  paln  de  fole. 

On  ein  patb  ®funb  ppaumig  abgetriebene,  frifdic  ®utter  werben  jepn 
(Sier*®etb  nad)  unb  nac^  eingerübrt,  mit  einem  ®funb  gefebabter  unb 
burd)  ein  Drabtfieb  jjafprter  Äatbdteber  nebft  bem  gebörigen  ®at,je,  etwa» 
feinem  weipen  ®feffer  uiib  ‘Dtudfatnup  metirt,  fobann  mit  einer  guten  ^'anb 
»cU  feinen,  weipen  Semmelbröfetn  gut  oerrübrt  unb  jutept  mit  bem  fePge- 
febtagenen  Sdniee  oon  aept  (iiern  gebunben.  Sobanii  täpt  man  ein  ©tiief 
®utter  in  einer  paeben  Itafferotte  ober  plat  i\  saute  bfi&  werben,  gibt 
bie  'Dtaffe  pinein  unb  bäcft  fie  eine  p^ttbe  <£tunbe  (ang  aud  einem  mäpig 
beipen  Cfeu  ober  einer  Siopre.  Äurj  oor  bem  9tnrid)ten  wirb  bad 
umgeflürjt,  tang  würpiept  gefepnitten,  in  bie  ®uppen=Serrine  gelegt,  unb  bie 
foepenbe  unb  gebörig  gefatjene  Äraftbrüpe  barübet  gegoffen. 

70.  j(raftbrü()r  mit  ^roptroUrn.  Consomme  aux  proliteroles. 

tPian  bereitet  aud  einem  ®funb  feinem  tDtunbmept,  jwötf  2otp  ®utter, 
jwei  ganjen  unb  jwti  Gigetben,  einer  ®iertetmap  ®Utd),  einigen  2öjfe(n  ooU 
guter  >£>efe,  nebP  etwad  ©atj  einen  -Hefenteig;  oon  biefem  werben  f leine, 
runbe  ®röbd)en  .in  ber  ©röpe  einer  gropen,  welfepen  9lup  auf  ein  mit  ®tepl 
beftäiibted  ©arfbleep  brefprt,  bie,  wenn  fie  an  einem  lauwarmen  Crte  gebö= 
tig  gegangen  finb,  in  einem  mäpig  peipen  Cfen  gelbbraun  gebarfen  werben. 
Olaipbem  biep  beenbet  unb  bie  ®töbcptn  erfattet  pnb,  werben  pe  auf  einem 
feinen  Dieibeifen  teiipt  abgernfpelt,  oben  ein  fteiner  Werfet  abgefepnitten,  aud- 
gepöplt  unb  mit  einem  ©alpicon,  wetiped  jeboi^  opne  3**ldp  »ou  StBeiu 
ober  3ittonen=©aft  bereitet  wirb,  gefüllt;  ber  abgefipnittene  Derfcl  mit  ©igelb 
beftriepen,  wieber  barauf  gepapt,  bie  gefüllten  ®röbipeu  in  einer  Patpen 
@(pü)7el  nebeneinanber  gelegt  unb  ein  Öuart  PRitip,  welipe  man  mit  fünf 
bid  feepd  ganjen  Giern  gut  abgerüprt  pat,  barüber  gegoren  unb  eine  patbe 
«tunbe  weiipen  gelaffen.  Ginige  3f>t  oor  bem  Jlnriepten  werben  fie  aud 
peipem  0tpmalje  gebadeu,  in  bie  @uppen>Setrine  gelegt  unb  mit  foipenber, 
gepörig  gefaljenet  Äraftbrüpe  übergoffen. 

71.  ■Curt^geftritpene  ©fPftgelfuppe  (ÄSnlgtnfuppe.)  Potage  & la  reine. 

®on  jwei  am  ©piepe  gebratenen  ölten  tiüpnern  ober  beper  noip  Äa= 
paunen  werben  bie  ®rüfte  unb  alled  übrige  weipe  Sleifdi  abgelöft,  oon  aller 
fjaut  gereinigt,  auf  einem  fepr  reinen,  weipen  ©dineibebrett  fein  gefd)uitten 
unb  mit  bem  ©eiben  oon  tepn  liartgefoibteii  Giern  fepr  fein  geftepen;  Itier^ 
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ouf  wirb  »Oll  jwri  groprii  ‘Dfunbbrobnt  otlr«  SSrauitf  abgrrifbcn,  bir  »rißr 
WoUr  tinigrmal  bun^fi^nittrn  unb  in  riiirnt  auOgrfü^itcn  93acfofrn  abgr< 
trorfnrt,  mit  }Wfi  *JWa^  guter  ©rflugfibrü^r,  worin  mau  rinr  mbe  ©tunbr 
lang  bir  ®rflügrlrf0r  auOgrtoc^t  ^at,  brgoffrn  unb  fo  tä§t  man  bad  ®anjr 
jufammrn  noi^  rinigt  3«t  gut  »rrfoi^rn.  9lai^  birfrm  wirb  ba«  grftogrur 
^übnrrjirifi^  baju  grt^u  unb  burdi  riu  gauj  wrigrO  {laartuc^  grfiridjrn,  mit 
©rjlügfibrü^e  ju  einer  etwa«  birffUe^euben  Suppe  (ßouIiO)  angerü^rt  unb 
nod)mal«  burd)  riu  {laarfirb  in  eine  GafferoUe  gefeilt.  (Sine  ^albr  Stunbe 
oor  ber  Speifejeit  wirb  fir  ganj  ^rip  gerührt,  mit  Saij  ge^ftig  im  &c- 
fihmade  gehoben  unb  in  einer  Terrine  über  flein  würfeliiht  gefchnitteiie« 
©rob  augeri«htet.  ’Dtehrerc  meiner  Kollegen  bereiten  biefe  Suppe  anffait  be« 
©robr«  mit  biefgrfoihtem  9tri«,  allrin  idi  fanb  fir  nie  fo  rein  unb  jart  im 
©efchmade,  fonbern  immer  etwa«  rauh.  Uebrigen«  ifl  ho“Vtfä<hli<h  barauf 
ju  fehen,  baß  bie  Suppe  fehr  weiß  unb  nid)t  geronnen  fei  unb  einen  lieb= 
liehen,  fräftigrn  @rf(hmad 

72.  (^rfioftne  @cflüge(fuppr  nae^  PoUt^e  h It  Wirilf. 

?Dlefe  i|1  in  ihrer  ©ereitung  eine  ®ieberholung  ber  oorhergehenben,  nur 
mit  bem  Unterfihiebe,  baß  anßatt  beS  ©robe«  eine  ^anb  »oU  ganj  fein  ge^ 
fihnittene  Dlubeln,  weldie  man  juoor  in  weißer  gieifihbrühe  abgefoiht  hat, 
barunter  fommt. 

73.  ^ur^rftric^enr  <Supp(  »oit  Aathd-Wile^ner.  Pur6e  de  ris  de 

vreu  h Is  reine. 

©ler  bi«  fünf  ©aar  Äalb«mil<hner,  ©rlfeii,  werben  einige  Stunben 
laulid)  abgewäffert,  bi«  ße  ganj  weiß  finb,  bann  einige  ©Mnuten  abgefedit, 
in’«  falte  IBaffet  gethan  unb  au«  biefem  auf  ein  Iu<h  gelegt.  fJladibem 
läßt  man  ein  Stüd  ©utter  in  einer  ttajferoUe  hriß  werben,  gibt  bie  gut 
obgetrorfneten  unb  grob  wfirfelidit  gefihnittenen  ©rifen  baju,  läßt  fie  eine 
©iertelßunbe  lang,  bi«  aller  Saft  eingebämpft  iß,  rbßen  unb  ßbßt  ße  al«- 
bann  mit  bem  @rtben  oon  jrhn  hartgefoißten  (Siern  unb  einigen  abgewogenen 
'Üianbeln  reißt  fein,  .tiierauf  wirb  oon  jwei  ‘Dfunbbroben  alle  braune  JRinbe 
abgel5«t,  bie  ©tolle  einigemal  burihfcßnitten , im  Cfen  etwa«  getrodnet  unb 
mit  jwei  ©laß  guter,  weißer  gleifihbrühe  gut  »erfoißt,  bie  geßoßenen  ©ri» 
fen  baju  gethan,  jufammen  buriß  ein  reine«  .ftaartuA  geßrid|en,  mit  ber 
nöthigen,  weißen  ©eßügelbrühf  wrbünnt  unb  noißmal«  buriß  ein  .ßaarßeb 
in  eine  ISafferode  pafßrt.  (Sine  halbe  Stunbe  oor  bem  Änriißten  wirb  ße 
auf  einem  ffiinbofen  hfiß  flftöhrl/  9fh«tig  gefaljen  unb  ln  einer  Slerriiie 
über  (lein  würfeliiht  gefdmittene  Äalb«brifen,  bie  man  jiioor  fißon  bereitet 
hat,  nebß  ebenfo  gefißnittenen  Semmeln  angeriißtet  unb  aufgetrdgen. 

74.  Surihgefirichrne  Sßtlbprrtfuppr.  Püree  de  gibler. 

Drei  bi«  »ier  ©fimb  ffiilbpret,  weliße«  noiß  niiht  im  ®fßg  gelegen 
war,  wirb  in  Stüde  gefdinitten , rein  gewafißen , abgetrodnet  unb  in  einer 
CafferoUe  mit  einigen  Spedfißeiben,  jwei  3wiebetn,  einer  gelben  fRfibe,  einem 
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Sorbffrbtatt , ftiiigfn  ganjfii  ^ffjffrfbrnfrn  unb  btm  nöt^igrn  ©a(<  nrbfl 
rtroa«  fftt«  S9rü^f  ganj  gebörnpft;  »fnn  ti  ^froubgfnommm  unb 

fall  gfworbni,  joirb  aUr«  gtciftb  oon  bfu  Äiioebfii  gflSbt,  fein  gfft^nittrn 
unb  gfflc§fn.  Uiitrrbffffn  I5§t  man  ein  '-öifrtripfunb  ©uttrr  in  rin«  ßaf« 
ffroUe  ^fip  mfrbnt,  gibt  brri  bib  oicr  »oll  binju,  röjift 

birb  frbr  (aiigfam  bib  rb  gdb  grworboi  unb  füllt  rb  mit  gutrr,  braunrr 
glfif(hbrü^f,  bem  burApaffirten  unb  entfetteten  Jonb  (Cffenj)  worin  Pab 
ffiilbpret  gebämpft  würbe  nebfl  einem  Schöpflöffel  »oll,  womöglich  SBilb' 
pretjüb , ouf  unb  läft  fit  eine  Stunbe  oon  ber  Seite  longfam  foeben.  Der 
auffieigenbe  Schaum  unb  bab  gett  wirb  unterbeffen  abgenommen,  bab  ge= 
fiofeene  ffiilbpret  gut  mit  Suppt  »errü^rt  unb  burct)  ein  feineb  Doottud) 
gefirichen.  ©or  bem  Slnricfaten  wirb  bie  Suppe  bib  )um  Jlocben  beif  ge= 
rü^rt,  im  galle  fit  noch  ju  bief  wart  mit  ber  nöt^igen,  ^ei§en  3üb  »er= 

bünnt,  gehörig  mit  Salj  im  ©efe^maefe  geltoben  unb  über  fleine,  runb  aub« 

geftoc^ene  ©robfruften  in  einer  Suppen^Derrine  angegoffen. 

75.  th>t(bprrtfuppe  mit  i^tnfrn.  Püree  de  gitiier  h It  Condd. 

©in  ©funb  ober  eine  üSa§  gute  Sinfen  werben  rein  gelefen,  gewafchen, 
unb  mit  einfacher  gleifcbbrü^e  unb  ben  fc^on  öfterb  angefüt^rten  Suppen* 

fräutern,  bie  man  juoor  feinblötterig  geftl)nitten  unb  in  ©utter  etwab  ge* 

röftet  ^t,  weich  gefocht.  Unterbeffen  werben  brei  ©funb  Sfflilbpret  bem 
oorhergebenben  gleich  weich  gebämpft,  fein  gefchnitten  unb  gefiofen,  unb  mit 
bem  entfetteten  iffiilbpret  * gonb  ju  ben  fiinfen  gethan,  gut  »enührt,  burch 
ein  ^taartuch  gefirichen,  mit  guter  glelfchbrühe  unb  einem  Söffet  ooH  ^üb 
JU  einer  bicfflüfftgrn  Suppe  (©oulib)  angerührt  unb  nochmalb  burch  rin 
^warfieb  in  eine  pafftnbe  ©afferotle  gefeiht.  Seim  Slnriditen  wirb  bie  Suppe 
gehörig  gefaljen  unb  über  runb  aicbgefloöhfnen  geröfletrn  ©robfruflen  fochenb 
beip  angegoffen. 

7G.  ^urc^geftric^eiie  tSchnrpfmfupp«.  Pur6e  de  bdetsses. 

4>ieju  oerwenbet  man  gewöhnlich  florf  oerfchoffene  ober  magere  Schnepfen, 
welche  jum  ©raten  ober  ju  nnbern  Speifrn  mit  feinem  guten  ©rfolge  ge* 
geben  werben  fönnen ; nathbem  alfo  »ier  bergteichen  Schnepfen  rein  gepupt, 
flammirt  unb  auegenommen  finb,  werben  fee  am  Spie§e  gebraten;  bab  ©in» 
geweiht  wirb  nach  IRbfonberung  be«  IKagenb  fein  gehaeft,  mit  etwa«  feiner 
©eterfclie  unb  Schalotten  nebfl  Satj  unb  lDJu«fatnuf  geröflet  unb  nach' 
bem  oon  ben  Schnepfen  alle«  gleifch  abgelöfl  ifl  unb  fein  gefchnitten,  wirb 
e«  nebfl  bem  ©ingeweibe  fein  geflohen;  bie  Änochen  oon  ben  Schnepfen 
werben  inbrf  mit  jwei  guter  brauner  gleifchbrühe  au«gefocht,  über 

Hein  gefchnittene  unb  lichtbraiin  in  ber  ©utter  geröflete  Semmeln  gegoffen, 
gut  oerfocht,  fonnch  mit  bem  geflofenen  Schnepfen* glelfcht  eermengt,  burd» 
ein  Doartttd)  geflriihen,  mit  ber  noch  nöthlgen  gicteic  gleifchbrühe , im  galle 
fie  ju  bief  fein  follte,  ju  einer  bünnen,  jebed)  gebunbtnen  Suppe  (Gouli«) 
angerührt,  mit  Satj,  TOu«fatnu§  unb  einem  Stücfchen  ®lace  im  ©efehmaef 
gehoben  unb  über  (lein  würflicht  gefchnittene,  gebratene  Schnepftn-gllet«* 
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Srüfle^fit,  nrtfl  runbcit  gtröficten  SStobfruflm  in  rintr  ©upprn=3;frrinc  ^fip 
nngeriiptft.  ‘JKit  btn  töffaffinrn,  ÄrammfMoöflftn,  SBatptcln  unb  l'enpcn 
»irb  flfW  fo  »frfaprm,  nur  bop  ein  gröperrö  Oiiaiitum  rrforbrrlic^  ip. 
3u  berg(fi<pcn,  wie  autp  ju  atteii  fflUbgepüget-eHppen  »erwenbet  mon  au(p 
bie  unberührt  gebliebenen  itofel^SRrPe  »on  bergteiipen  Särnten. 

77.  ^urii^geftri^cnf  J^flb^ü^nerfuppf.  Purile  de  perdrli. 

9lo(pbcm  brei  bie  oier  alte  gclbpüpner,  rein  gepupt,  flammirt  unb 
nuegewnfipen  pnb,  werben  pe  am  ©piepe  gar  gebraten;  wenn  pe  falt  pnb, 
attee  abgetöp,  fein  gefipnitten  unb  fobann  gePopen ; bie  Änodien  wer« 

ben  etwae  fein  geparft  unb  mit  fröftiger  brauner  ©rüpe  gut  auegefoipt,  bie 
buripgefeipte  Srüpe  über  peUbraun  unb  ane  brr  ©iitter  geröftete  Srobe  ge= 
goffen,  unb  jufammen  gut  oerfoept,  bae  gepopene  glcifip  baju  gerührt,  burep 
ein  ^»aartiup  gePriipen,  mit  brauner  gteifipbrüpe  gepörig  »erbünnt,  unb 
noipmaie  burep  ein  ^laarpeb  in  eine  pajfenbe  öafferoUe  pafprt.  ©or  bem 
Slnriepten  wirb  bie  ©uppe  foipenb  peip  gerüprt,  gepörig  mit  ©olj  unb  einem 
©tüd  @(ace  im  ©efipmaefe  gepöben  unb  über  tangfnbig  ober  würfeliept  ge= 
fepnittene  gebratene  SeIbpüpner»©rüP(pen,  unb  tleinen  runben  geröPeten 
©robfruPen,  (tJrontonö)  in  einer  3;errine  angegoffen.  ©iit  ben  Safanen, 
^»afelpüpnern,  Ußilbenten,  ©irt=  unb  Sluerpäpnen  wirb  ebenfo  oerfapren. 
©efonberö  aber  müffen  pip  alle  bie  Sffiilbgepüget=©uppen  (doulio),  bunp 
einen  fräftigen,  woplfipmerfenben  ®eru(p,  liiptbraune  Jarbe  unb  burd)  ba« 
rieptige  ©top  iprer  glüfpgfeit  audjeiipnen. 

78.  3agbfupf>e  »on  wHben  Stauben. 

Puriie  de  plgeons  siurage.s  h In  ehasse. 

Placpbem  man  feipd  ©tüd  äBilbtauben  gut  gereinigt,  pammirt,  audge^^ 
nommen  unb  rein  audgewafipen  pat,  werben  bie  ©rüftipen  peraudgelöp,  bie 
.&aut  baoon  gemaept,  burdbgefipabt  unb  »on  biefen  eine  feine  aber  palt= 
bare  garte  (pepe  ®epügeN garte)  gemaept;  bad  ®erippe  oon  ben  Sauben 
wirb  etwad  gepadt,  unb  mit  jwei  ©funb  in  ©tüden  gefepnittenem  9iinb',  jwei 
©funb  .Palb=  unb  einem  ©funb  mageren  ^ammelptifep,  ferner  mit  jwei 
ganjen  3n>iebtln,  in  welepe  man  jwei  ®ewürjnelfen  eingebrüdt,  einer  gelben 
tRübe,  einer  pnlben  ©eUerie,  einer  ©orri,  einigen  ©eterplienwurjeln,  einem 
©tüdepen  Sorbeerbtatt  unb  mit  bem  nötpigen  guten  gett  ober  einem  ©tüd 
©utter  eine  polbe  ©tunbe  auf  Äoplenfeuer  alled  gut  braun  abgeröpet,  fo- 
naip  mit  tinfaiper  gteifipbrüpe  aufgefüUt,  in’d  Äoipen  gebratpt,  fepr  rein 
abgefipäumt  unb  brei  ©tunben  Inngfam  oon  ber  ©eite  (oipen  geloffen.  Xiie 
©rüpe  wirb  fobann  rein  abgefettet  unb  burtp  eine  feine  ©eroiette  über  jwti 
'JWunbbrobe,  bie  man,  in  oier  Speile'  gefepnitten,  aud  frifepem  ©ipmalje 
litptbraun  gebaden  pat,  pafprt  unb  jufammen  gut  oerfoeptn  getanen,  burtp 
ein  feined  ^»aartutp  gepritpen,  mit  ber  notp  nötpigen  braunen  gleiftpbrüpe 
nnb  einem  ööfftl  ooU  3üd  gepörig  oerbünnt  unb  notpmald  in  eine  paffenbe 
daPerolte  burtp  ein  J£»aarpeb  pafprt.  (Sine  ©ierteipunbe  oor  bem  IKnriditen 
werben  bie  .Rnöbetipen,  bie  man  juoor  ftpon  oon  ber  ©Jilotaubeiugaree  mit 
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jmh  Jlaffrrlöffdn  brrfftrt  ^at,  in  (infat^n  93rü^t  einige  Minuten  abge=^ 
to4t,  fonac^  mit  einem  @(^<tum(6ffe(  au^ge^oben,  in  bie  @uppen> S^errine 
gelegt,  unb  bie  fo(^enb  ^eife  unb  gehörig  gefatjene  ©u^ipe  batübet 
ongegeffen. 

79.  ^utd^geflrt^ene  3)inbflrtf^ftt^)9r.  CouUs  de  lioeof. 

Kenn  ein  C(^fen=8ilet,  Senbenbraten,  am  ©b^efe  gebraten  unb  fa(t  ge= 
»otben  ifl,  »itb  t«  in  ©türfe  getf)eilt,  fe^r  fein  gefc^nitten  unb  fobann 
geftojen.  (Sin  ©türf  Butter  tä§t  man  in  einer  6ajferolie  ^eif  »erben,  gibt 
Pier  Äoc^Iöffet  poU  iWe^t  baju  unb  rßflet  biefe«  auf  fc^wac^em  Äo^ienfeuer 
gelb,  rü^rt  biefee  mit  jipei  !D}a|  fräftiger  an,  unb  (aft  ti  )wei 

©tunben  langfam  pon  ber  ©rite  (od|en,  wo  man  bftrre  bie  fc^aumigen  unb 
fetten  $^ile  abnimmt.  Unterbejfen  wirb  bae  8teif(^  fein  gefi^nitten  unb 
geflogen,  fobann  mit  brr  ©ub)>e  flut  oerrüfirt,  burC^  ein  ^aartui^  gr- 
ftri(^en,  mit  einem  Sbffel  Pott  3üe  unb  etwa«  gleif^effenj  bi«  ju  i^rer 
pöUigen  glüffigfeit  ungerührt,  mit  ©alj,  feinem  weifen  Bfeffer  im  @e= 
fd)ma<fe  grfobrn  unb  ganj  frif  über  fteine  runb  aubgrfloi^rne,  in  Butter 
geröflete  Brobfruflen  (6touton«)  angeri(^tet.  Sine  bunfelbraune  Sarbe,  ber 
Iräftige  (^rfc^maef  unb  rrineO  Stnfrfen  brjricbnen  bie  rii^tige  Befanblung 
biefer  ©ufpe. 

80.  'lurd^gf^ic^ene  Äret^futjfje.  Blsque  d’errfvlsses. 

9la<bbrm  man  oirrjig  ©tücf  .Rrrbfe  rein  gewafc^rn  unb  mit  etwa« 
©at},  ein  wenig  Sffig  unb  einer  3tPiebel  abgefo(^t  ^at,  »erben  f«e  au«» 
gebrochen,  bie  ©efweifefen  auf  einen  Seiler  getl|an,  bie  rot^n  ©egalen  fein 
geftofen,  mit  einem  falben  Bfunb  Butter  einige  3^0  ger6|lrt,  bie  Butter 
fobann  burcf  rin  Suef  in’«  frifefe  ÜSaffrr  geprrft  unb  bie  J{reb«fcfaten  in 
einer  CafferoUe  mit  jwei  !Dtaf  guter  weif  er  Sleifcfbrüfe  au«geto()ft;  pon 
jwei  grofen  SKunbbroben  wirb  alle  braune  Slinbe  abgelbft,  einigemal  buref» 
fefnitten,  im  Cfen  etwa«  abgetrocfnrt,  bie  Jtrrb«brüfe  burcf  rin  ©irb  barübrr 
gegoffen,  gut  oerfoeft,  bann  burcf  ein  ^»oattuef  gefirichen,  mit  ber  Äreb«» 
butter  grfmnbrn  unb  burcf  rin  ©teb  paffirt,  mit  ber  noef  nötfigen  weifen 
Jleifcfbrüfe  ju  einet  bfmnfliefenben  jeboef  gebunbenen  ©uppe  angerüfrt, 
gehörig  gefallen  unb  beim  Snrieften  über  bie  würfrlicft  gefefnittenen  .Rreb«» 
Itbweife  unb  ebenfo  gefefnittenem  unb  au«  frifefer  Butter  gelbgebacfenem 
Brobe  gan}  feif  angegoffen.  Siefe  ©uppe  muf  gebunben  fein,  eine  feföne, ' 
Totfe  $arbe  unb  einen  lieblicfrn,  aber  bennoef  fräftigen  ©efifmact  faben. 

81.  Salfd^e  Sö^Ubfrötenfuf^fe.  Polsge  fausse  tortue  it  la  Franfaisf. 

Sin  feföner  Jtalb«fopf  wirb,  naefbem  er  faubrr  gebrüft  unb  gepuft 
worben,  über  fetlbrennenbe«  Äoflenfeuer  fammirt,  bamit  fief  alle  bie  feinen 
tiaare  nod)  abbrennen;  e«  »irb  fobann  ber  unteren  ^änge  nad)  ein  Sin» 
fefnitt  gemacht  unb  bafl  Sleifcf^  bieft  an  ben  Äinnbncfenfnocfen,  ber  ©cfnaufe 
unb  übet  ber  ©tirne  abgelöft,  fo  jwar,  baf  bie  ^»aut  mit  bem  ftleifcfe 
ganj  Pon  ben  Änoefen  getrennt  ifl;  bie  Äinnbacfenfnochen  werben  burchge-- 
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^ntifn,  bif  3><>'0f  ^frou«0ff(^n(ttfn,  bif  ^Irnfc^atc  »on  «nanbrr  grtrtnnt, 
ba«  @f^trn  ^frou^gcnommtn  unb  in’«  frifc^f  SBofffr  grrfßt;  bif  ganjc  Äopf» 
^ttut  rfiit  gwafc^fn,  i^rtr  Söngf  nac^  in  brr  iWiltc  au«rinonbfrgff(^nittfn, 
mit  ber  S8i«tflflunbr  lang  obbionc^irt,  au«  bitfcm  in’«  faltf 

ÜBafJfT  grt^an,  nochmal«  rrin  abgrn)af(^tn  unb  auf  rin  Stud)  grirgt.  ^irrauf 
wirb  bfr  Äopf  ober  oiflmtijr  bic  Äopf^aut  »on  innen  rein  »on  bem  fi^warjen 
8f(eif<^  gefdiieben,  bie  äußere  ©eite  gut  mit  3iir«”fiifafi  fingerieben  unb  in 
einer  Sraife  mit  ber  3>*n9f  wei(^gffo(l)t,  fobann  mit  einem  |la(^fn  ®(^aum« 
löffei  bfrau«ge^obfu,  unb  jebe  Hälfte  jwift^en  jmei  GafferoUr^Derfeln  be= 
fAwert.  9la(^bfm  bie  Äa(b«(cpf^aut  flac^  0fprfft  unb  falt  geworben  i^, 
wirb  fie  runb  in  ber  @rSfe  eine«  ©e(^«frcujfrftü(ff«  au«gefto<^en  ober  in 
3ofl  grofe,  »ieredige  ©türfe  gefc^nitten,  in  eine  GafferoUf  gelegt,  mit  etwa« 
©aij,  einer  3wift*fl/  finer  iWffffrfpiff  Sapennepfeffer,  einem  palben  iPfunb 
gef(pälte  unb  feinblätterig  gefepnitteue  Trüffeln,  nebfl  einem  Ouart  TOabeira 
gewürjt  unb  auf  einem  SBinbofen  jufammen  furj  eiiigebompft.  Unterbeffen 
Jä^t  man  ein  iBiertelpfunb  SJutter  in  einer  Safferotie  l)ei§  werben,  gibt  »irr 
Äeiplbfffi  ooU  iWe^l  ^inju  unb  röftet  e«  febr  langfam  gelbbraun,  rü^rt 
biefe«  mit  jwei  !Wa§  guter  Äraftbrü^r  unb  einem  Ouart  Slinbflfifc^jä«  an, 
lägt  f«  fine  ©tunbe  langfam  »on  brr  ©rite  (o(prn,  ber  auffteigenbe  ©(gaum 
unb  ba«  fauber  abgenommen,  unb  bie  Geuli«  burtg  ein  feine« 

^jaartuep  in  eine  paffenbe  Gajffrolle  paffirt.  gerner  werben  oon  ©eflügel* 
Jarcf  flcine , runbe  Änöbelc^en  gemacht;  bann  ba«  0elbr  oon  fe(^«  pari 
gefoepten  unb  brri  regen  (^irrn  mit  bem  grgörigrn  ©alj  unb  rin  wenig 
'JJlu«fatnug  eerrügrt,  unb  baoon  bie  nämliibf  Cuantität  Än8bel«grn  bereitet, 
.^ierauf  werben  bribe  ©orten  Änöbrligrn,  wenn  fie  iu  einfo(grr  SBriige  mit 
©olj  einige  SRiiiuteii  fegr  longfom  abgefo(gt  worben  finb,  }u  bem  in  brr 
©uppen^Jerrine  inbrffen  warm  geftrllten  Äalb«!opf  gegeben.  ®ie  ©uppe 
wirb  jum  ©irben  gebraigt,  mit  einer  galbrii  SBouteille  üMabrira,  bem  nötgi= 
gen  ©alj,  no(g  etwa«  wenig  Capennepfeffer  nebfl  einem  ©tüd  @lace  ge= 
würjt  unb  no^  eine  ©iertelftunbe  fo(gen  gelaffen;  brr  uoeg  auffteigenbe 
©(gaum  wirb  no(gmal«  rein  abgenommen,  unb  bie  ©uppe  foegenb  über  ben 
,ftalb«fopf  unb  bie  Änöbelcgeu  angeri(gtft.  Diefe  ©uppe  mug  fng  bur(g 
braune  garbr,  reine«  9tu«ffgen,  gegörige  glüffigfeit  unb  bur(g  einen  ange^ 
negmeu  unb  fräftigen  @ef(gma(f  au«}fid)nfn. 

82.  (Jtgtf  «Stgilbfrotfnfuppe.  Potage  de  tortue  a ranglalse.  — Turtle-soup. 

3(g  gatte  ©elegengfit,  biefe  ©uppe  jum  erftrnmale  in  9ttgen  geben  ju 
tönnen,  wo  eine  fol(gc  ©crfcgilbfrete  gegen  200  ipfunb  fegwer  in  bie  ÄüÄe 
naeg  .^of  geliefert  würbe.  Unter  ben  wenigen  Jlmpgibienarten,  bic  in  ^Deutfeg» 
lanb  in  ber  gögeren  Äo(gfunft  benüpt  werben  unb  in  ber  Sgat  ju  fegmaef- 
gaften  ö^eriegten  bereitet  werben  fönnrn , ftegt  unftrritig  bie  ©eefegilbfröte 
oben  an.  Die  fianbftgilbfröten  inbrffen,  flrgrn  ge  au(g  ben  ergeren  naeg, 
werben  bc(g  gäupg  oon  tSourmanb«  in  ©arten  gegalten  unb  gefüttert.  IDccg, 
jum  figcntlicgen  ju  fommen.  Um  alfo  eine  groge  ©eff(gilbfrbtf  ju  f(bla(g= 
ten,  wirb  biefe  an  ben  ^)interfügen  aufgegängt  unb  fowie  ba«  Ügier  ben 


t.  2,  SUMlung. 


33 


jtopf  ^rrau<fir((ft,  wirb  bttfrr  mittd|l  rinrr  grmac^trn  au<  rinm 

Qtridtf  gaii)  ^crauggqogrn , frfi  gf^altrn  unb  foglcti^  abgrfi^nittrn ; bab 
$(ut  lä§t  man  in  ttn  irbrnrg  ®rfä|  laufen  unb  bab  3;^irr  fo  jwei  @tun- 
ben  Rängen,  bamit  rg  rrin  aubblutrn  fann.  92a(b  93frlauf  birfrr  3'Ü  n>irb 
bie  «(^ilbfrötf  auf  ben  SRürfrn  gelegt  unb  mit  ber  grSpten  ©erficht,  bamit 
bie  ©alle  nie^t  perlest  werbe,  ber  untere  Xl)eil,  S8au*f(^ilb,  mit  einem  ftar- 
(rn,  fpi^en  Wrffer  abgencminrn,  alle  Singewribr  oorfii^tig  ^erauggencmmen, 
?eber,  'JJJilc^nrr,  fowie  alle  übrigen  glelfe^t^eile  gut  ^erau«gelöfi  unb  in  fri» 
fc^rb  iSJaffer  grlegt,  ebenfo  bie  $ü^e  an  ben  ©elenlen  abgetanen,  gebrüht 
unb  gereinigt,  ^ie  jartrren  $teifd)t^rile  werben  ju  ber  Suppe  nerwenbet, 
bie  berbrren  gleifc^t^eile  bagegen  werben  gefpirft,  marinirt,  fobann  in  einer 
Sraifr  mit  URabeira'Sec  weic^  grftx^t  unb  aU  gricanbeau  gegeben,  bie  übri< 
gen  2^itr  nrbfi  ben  Pfoten  werben  rein  gewafdirn  unb  in  einer  fr^r  fräf> 
tigen  IBraife,  bie  man  von  hinlänglichem  iRinb^  unb  .ttalbfleifcb  nebfi  ben 
gehörigen  Suppenträuterii  bereitet  bot,  mit  rinrr  IBouteitlr  Wabrira  fehr 
wrid)  gefodtt.  Slßenn  bieo  erreidjt  ift,  wirb  bae  nöthige  jjleifch,  fowie  bie 
nöthige  SSraife  ju  ber  Suppe  baoon  genommen,  ba<  Uebrigr  in  einen  irbe» 
nen  ober  ftrinernen  !£opf  gethan,  bie  9)rai|r,  na<hbrm  fie  juvor  bie  nöthige 
Sinfo<hung  erlangt  hot,  burih  rin  Suppenfirb  fammt  bem  $ett  barauf  ge* 
goffen,  mit  bem  noch  nöthigen  Schwein^  unb  •f>ammrlfctt  untermengt,  ge^ 
bedt  unb  an  einem  falten  Crte  aufbrwahrt.  ^ab  Slrifch,  weleheö  jur  Suppe 
nöthig  i^,  wirb  in  flrine,  virrrdige  Stüdchen  grfdinitten,  mit  etwa«  IDiabrira 
begeffrn  unb  warm  gefegt.  93on  einem  Stüd  Schilbfrötenfleifch  wirb , bem 
Aatbfirifchr  gleich,  eine  f^aree  bereitet  unb  bavon  flrine,  runbe  Jflö|chen  ge° 
macht.  @brnfo  focht  man  fünf  (firr  hört,  paffirt  baö  @rlbr  bavon  burch 
ein  ^aarfteb  unb  rührt  e«  mit  bem  ®elben  von  brri  onbrrn  frifchen  Siern 
nebfi  etwa«  Salj  unb  3Äu«fatnuh  ab  unb  macht  htr»®'*  röenfall«  flrine, 
runbe  Jtlöhehen.  hierauf  lä^t  man  rin  lOiertrlpfunb  frifchr  ®uttrr  hrip 
werben,  gibt  einige  Jfochtöffel  voll  Wehl  baju,  rö^rt  r«  einige  IDHnuten  unb 
rührt  e«  herauf  mit  guter  ßonfommö,  SRinbfleifcbjüö  unb  ber  Schilbfröten» 
®rühe  an  unb  focht  biefe  nebft  noch  rinrr  holben  ©outeille  Wabeira=Sec 
unb  einer  ‘Dfeffrrfpihe  I5a»enne=©feffer  unter  öfterm  Stbfehäumen  ju  einer  fla« 
ren,  bünbigen  Suppe,  welche,  wenn  alle  Schoum'  unb  9rtttbeile  rein  abgr> 
nommrn  finb,  mit  einrm  Slnrichtlöffel  voll  Sauerampfer»*puree  untermengt 
unb  burchgegoffen  wirb.  ®ine  holbe  Stunbe  vor  bem  ‘Jlnrichten  werben  bie 
bemrrftrn  Xlö^chrn  jufammen  langfam  abgefocht,  ba«  Schilbfrötenflrifch  nebfi 
ben  Alöfchen  in  bie  3^errine  gethan  unb  bie  fochrnbhei^e , gehörig  affaifon> 
nirte  unb  mit  etwa«  Sebilbfrötenblut  legirte,  fröftige  Suppe  barüber  ange:= 
goffen.  fiebenbe  Scbilbfröten  fommen  feiten  ju  un«,  bagegen  verfieht  un« 
®nglanb  mit  rinmarinirtem  See^  Schilbfrötenflrifch,  welche«  mtd)  allen  2Beltgrgrn> 
ben  in  bleAernen  ©üchfen  vrrfenbet  wirb,  fflenn  man  alfo  eine  folche  Suppe 
bereiten  will,  fo  wirb  eine  fehr  fröftige  ö«pagnole  mit  ©fabeira  bereitet, 
unb  ba«  Schilbfrötenfleifch  au«  ber  ©üchfe  genommen , ebenfo  ber  vorher» 
grhenben  gleich  in  Stüdchen  grfchnitten  unb  blo«  einmal  bamit  aufgefocht 
unb  angrrichtet. 
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83.  Ottti.  Une  oflle. 

Wan  f(^nfibct  fiebfii  bi«  ae^t  93funb  SDcbfcnflfifc^  »cm  ©(^weiffiücf, 
ff(^«  iPfunb  Äa(bflcif(^  fom  S(^lfgfl  in  Stiidlfn,  bflrgt  bfn  SBcbtn  finf« 
ongernfffenfii  glfifdjtopff«  (®inrmite)  mit  ^(b=fingerbi(f  in  flnc^f  ©(^tibfii 
gff(^nitt(nfin  9lifrfnfrtt  nnb  oicr  großen  rbenfo  grfc^nittfnfn  9'*'^ 

ba«  5lcif(^  bajit,  niipt  r«  mit  fintr  ißicrtflmag  finfa<bfr  ®rü^f,  läft  r« 
auf  rinem  f(^»ad)cn  Sffiinboftn  btr  Äraftbrühc  (Gonfommö)  glfit^  anjicbfii, 
füllt  biffe«  fobann  mit  cinfae^ft  glcifc^brübc  ober  faltfm  fflajffr  bi«  übrr 
bif  4>älftc  onf,  fe^äumt  f«  fe^r  rein  ab  nnb  lä^t  e«  langfam  foc^en.  Unter» 
bejfen  ^at  man  bic  ^»älftc  eine«  ^)ammelfc^(fgr(ö , bit  -£>ölftt  eine«  alten 
frift^en  ^)afen,  jwei  alte  ^lü^ner,  jwei  alte  gelb^u^ner  am  ©piepe  ^Ib  gar 
gebraten,  »eldje«  man  fobann  nebft  einem  ©ellerie,  oier  iporri,  »ier  HJeter» 
filienwurjeln,  einem  palben  Jtopf  fflirfingfrant,  jmei  roeipen  SRüben,  oier 
gelben  Stuben,  alle«  rein  gepult,  ge»af(f)en  nnb  in  ©tiiden  jerft^nitten  baju 
gibt;  füllt  ba«  ©efc^irr,  im  galle  e«  nic^t  oolt  wäre,  mit  fot^enber  Öleifd)» 
brü^e  auf  unb  löpt  ba«  Oanje,  gut  jugebedt,  oon  ber  ©eite  fünf  ©tunben 
langfam  foc^en.  ^)ierauf  rcirb  ba«  @ef<^irr  langfam  jurüdgejogen , unb 
eine  iOiertelftunbe  ru^ig  ftepen  gelaffen,  ba«  gett  wirb  fobann  auf  ber 
Cberflä(t)e  eine  Ilede  gebilbet  paben,  toelebe«  man  mit  einem  Stnric^tlöffel 
rein  unb  bequem  abnepmen  lann;  bie  'Cilli  wirb  fobann  bur(^  eine  gut 
au«gewäfferte  feine  ©eroiette  paffirt  unb  bi«  ;nm  ©ebrau^e,  ungefaljen, 
»arm  geftellt.  ©ine  93iertelftunbe  ;uoor  wirb  fte  geljörig  gefaljen  unb  in 
oberen  Änffeetaffen  ^eip  feroirt.  X'iefe  febr  fräftige  unb  »oblfdtmedenbe' 
SBrü^e  wirb  nu«fd)tiepli(^  nur  nad)  gröperen  'Jlbenbunter^nltungen  gegeben. 

84.  ^if^fuppe  nac^  ^abp  iBborgan.  Potage  anglaise  de 

lioissons  it  la  Lady  Morgan. 

Ulaepbem  man  oon  jwei  Sotten  ober  Sarben,  einem  3l«l,  einem  ©türf» 
d)en  JE)ud)en  ober  .?)c(pt  ba«  gleifd)  abgelö«t  bat,  werben  bie  ©raten  unb 
bie  äupere  ^laut  abgelö«t,  in  ©türfepen  gefepnitten  imf  in  Siitter  fautirt.  X^ie 
Abgänge  oon  fämmtlicben  Sifepen  werben  in  eine  ©affetolle  getban,  mit  bem 
©aft  oon  einer  jilroof»  fiorr  ®outcille  ©pampagner,  ben  iJlbgängen  oon  • 

einigen  Trüffeln,  jwei  jwitbtln,  einer  gelben  Siübe,  einem  ©tüdie  ©ellerie, 
jwei  Sßorri,  ein  wenig  Jpomian,  ®a|ilicnm,  Wajoran,  ein  wenig  lDtu«tat» 
nup  unb  6apenne=®feffer,  jwei  ©ewürjnelfen,  jwei  ©arbellcn  unb  ein  wenig 
©alj  gewürjt  unb  ba«  ©anje,  gut  oerfdjloffen,  eine  ©tunbe  langfam  gebämpft. 
©obann  wirb  biefe  ©ffenj  burep  eine  reine  ©eroiette  paffirt,  mit  einer 
fepr  fräftigen  ©onfomme  oerfept  unb  mit  oier  ©iweip  elaripcirt.  ®ie 

foutirten  gifipplrt«  fommen  beim  ’2lnrid)ten  in  bie  ©uppen»Serrine  mit 
iingeföbr  3Ü  ©tücf*f leinen,  langliepten,  oon  .fteibtenfleifd)  bereiteten  .Rrcb«= 
fnbbelcpen  (f.  8ifd)  = garce  mit  Äsebbbuttcr),  feeb«  ©tüef  fepr  fd)warjen, 
in  febr  feböncr  g-onn  gefdmitteneu  Jrüffeln,  30  ©tücf  ftbönen,  Meinen, 
weipen  ©bampignon«  nebft  30  ©tüef  nbgefod'ten  Sluftern  unb  ber  ©ffenj 
baoon,  unb  bie  (oefaenbpeipe  nnb  gehörig  affaifonnirte  ©onfomme  wirb  bar» 
über  gegoffen. 


Digitized  by  Google 


i.  2.  3l6t^ri(ung.  9?cn  b(ti  9((if<4fi>rpcn. 


57 


85.  mit  jlartoffrtn.  Potage  k U reine  Hirgoi. 

®ifr  jungf  ^üi)nfr  wfrbfii  am  <Spifgf  gtbratm,  nac^bem  fic  faU  pnb 
wite  ba«  ©ru|tflrif(^  auegflbet,  btffrt  fr^r  f(in  gefdjnittfn  unb  gfftcfnt;  bif 
abfäOf  brrfflbrn  fommni  in  fine  GaffrroUf,  worübrr  man  bi(  nöt^igc  @f> 
fIügf[-©oui(Ion  girft  unb  (oAcn  läft.  @obann  Iä§t  man  dn  @tü(f  ©uttrr 
in  dnfr  (SaffftoUf  bfig  wfrbfn,  gibt  ba«  nbtbigf  TOfbl  baju  unb  rejtft  re 
jufammfn  blafgrib,  bann  wirb  bif  (SrjTügfl^Gonfommi'  rfin  fntfdtrt,  bur(^» 
gfffibt,  ba«  SWtbl  bamit  angfrü^rt  unb  bif  ©uppf  auf  bfm  gfurr  untfr 
bfftänbigfm  iRü^rfn  in’«  Äodjfn  gfbrad)t.  SDifff  (5§t  man  nun  »on  bfr 
©fitf  tangfam  fo(^fn  unb  fc^äumt  fir  bnbti  rdn  ab.  Untfrbrfffn  lufrbfn 
ai^t  ©tücff  gutf  Äartoffdn  in  brr  9lf(^f  gfbrntfn,  abgffdtält,  burc^  fin 

©ifb  paffirt,  mit  bfm  gffto^fnfn  @fflügft  untfr  bif  ©uppf  gfrübrt,  bann 
buT(^  fin  ^aartutb  paffirt  unb  au  bain-maric  marm  gffifUt.  Jtur}  uor 
bfm  9lnri(^tfn  roirb  biffflbf  bi«  jum  Äo(^fn  ^d^  gfrübrt,  gf^örig  gffatjfn 
unb  mit  dn«  ^ibrn  3Wa§  füffn  35oppd=SRa^m  unb  finfm  ©tü4d)fn  ganj 
fdf(^fr  ©(^alrnbuttfT  in  gfnauf  ©frbinbung  gfbrac^t. 

8ß.  Jlraftfuppe  na^  3)?ong(a«.  Consommt  it  In  Monglts. 

ÜWan  bratft  dnfn  jartfn  Äapaun  unb  dn  cbfr  }wd  gflbfiübnfr,  mit 
©pf(f  bfwiefdt,  in  i^rm  ©aft  am  ©pif§f  gar  unb  ftrltt  bicff  falt.  Untrr» 
bfffrn  bfrdtft  man  pcn  finrm  aitrn  ^)ubn  diif  jartf  @fflügft=8r««d  »<*>b 
fo(^t  bifff,  in  finrm  länglic^t  brriten  ©türf  grformt,  in  Sld^brü^r  gar, 
unb  ftfUt  bifff  fbfnfall«  falt.  gmirr  wirb  finr  fcbönr  ©iinfflrbcr  in  gutrr 
©raift  gar  grmac^t.  -Drfi^ig  ©türf  fcbönr  mriftf  tSbampignon«  wfrbrn  rdn 
grfc^ält  unb  mit  3itronfnfaft,  ©uttrr  unb  rtma«  fSf(fifcf)brü^f  dnigfmat 

übrrtoc^t.  (Sbrnfo  wrrbrn  acJjt  ©türf  fcbönr  irüffrln  gcfc^ält  unb  in  SWa» 

bdramdn  obgrfoc^t.  Wac^bem  birf  bffnbd  ift,  mrrbfn  au«  9lUfm  ftrinr 

länglic^f  ©pi^wrcfcbrn  frbr  rgat  rrin  grfcbnittrn,  jufammrn  mit  riiirm 
©türf  jfrlafffnrr  @Iacr  übtr  brm  SBinbofrn  grfc^mungfn,  unb  fobann  in  bif 
©uppfii^Xfrrinf  grtban.  focbrnb^dfr,  frnflalll)dtf  unb  fröftigr 

öcnfcmmc^  wfrbr  tangfam  barübrr  grgoffrn.  ©on  brm  Äapaun  unb  brn 
Äflb^^nrrn  torrbrn  nur  bif  gilft«  baju  grfc^nittfn,  bif  Slbgängr  abrr  ju 
Pfr  iSonfommö  gmornrnrn. 

87.  Sßinbfor=3uppe.  Polage  it  Is  Windsor. 

3wfi  ©funb  Cc^frnflfifc^  »om  ©c^lcgtl,  brd  ©funb  .Ratbflfifcb,  rbrn-- 
faU«  oom  ©cblfgfl,  Wfrbrn  in  ©türfci)fn  gffc^nittrn,  unb  nrbfl  finrm  balbrn 
©funb  magfrrn  ©cbinfrn,  dnigrn  3»it6tln,  finrr  grlbrn  9iübf,  jwfi  ©crri 
unb  finrr  balbrn  ©rllrrif -SBurjrl , in  tincr  tjafffrottr,  mit  dnrm  balbrn 
©funb  ©uttrr  braun  grröftft,  fobann  wirb  bif  (Safffrollr  mit  gutrr  gltifcb* 
brübf  aufgrfüUt  unb  oitr  ©tunbtn  lang  langfam  grfocbt.  3n)fi  «Üf  •&übnrr 
Wfrbrn  flammirt,  auegmom^nrn , ba«  ©ruftflfifcb^  au«gdöft;  bif  Kffir 
wrrbfu  jrrbarft  unb  511  brr  Suppr  grtban;  ron  bfu  ^jübnrrfilft«  wirb  dnr 
fdnr  tartf  (MfflügrNgarcf  brrdtft,  unb  baoon  auf  }wd  Cafffrotlf=^I'frffln 
in  glficbfr  ’Jlnjabl  flrinr  runbr  Älöfcbfn  grmacbt  unb  mit  ©apirr  jugrbrrft 
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an  rinem  faftrn  Drt  auf&rwa^rt.  UntnrbrfTrn  lägt  man  rin  93irrtrt|>funb 
tPuttrr  ^cig  wrrbrn,  gibt  brri  Jtoc^Iöfrl  noQ,  ÜKrbl  baju  imb  röftrt  birg 
auf  Jtoblrnfrurr  langfam  lic^tbraun,  mrti^rd  man  fobann,  nacbbrm  man  rb 
mit  cinfat^f’^  glrifc^brübr  angrrübrt  J“  btt  ©uppr  girgt  unb  mit  brr- 
frlbtn  gut  »rrfoibrn  lögt.  Jlai^brm  birg  rnric^t  ift,  roirb  bir  ßouli«  frbr 
rrin  rntfrttrt  unb  burcb  rin  4»aartu(b  grfribt  unb  warm  gr|trüt.  Untrr» 
brffrn  b<ii  »tan  rin  b<ilbr«  $funb  italirnif(br  tDiaccaroniniibrin  mit  frif(brm 
ÜBaffrr  rinmat  aufgcfoc^t,  bir  man  in  rinrn  ^ur<bf(blag  f(^üttrt,  mit 
frif(btm  SBaffrt  abfcbwrmmt  unb  fobann  auf  rin  3)ud)  Irgt.  ^irfr  92ubrln 
mrrbtn  nun  in  »irrtrl  3oü  ö^***^'  ©türf<brn  grfcbnittrn,  in  rinr  jlaibr 
(SafftroHt  grtban  unb  mit  rinrm  @ia«  OTabrira,  rinrr  iDJtjfrrfpigt  Ö^Qtnnt« 
ißfrffrr  unb  rinrm  ©türf(^rn  @(acr  nrbfl  rtwa«  ©alj  oollrnb«  gar  grfe«bt. 
!T)ir  rinr  <f)älftr  brr  jtiög(brn  wirb  in  (ric^trr  gtrifibbrübr  mit  rtwab  ©atj 
abblanrbirt,  bir  anbrrr  -f)älftr  baoon  au«  brm  ©<bma(}  lic^tbraun  grbadrn 
unb  nrbft  brn  ÜRaccaroninubrin  in  bir  ©upprn^S^rrrinr  grtban.  tlBäbrrnb* 
brm  boi  bir  ©uppr  mit  rinrr  b«ibrn  ißoutriUt  !Wabrira«©rc  rinr 
batbr  ©tunbr  nctb  longfam  grfocbt  unb  aUr«  grtt  unb  ©d)Oum  nocbmal« 
rrin  abgrncmmrn,  wrlebr  fobann  mit  rinrr  ^rifr  6aprnnr=^fr|frr  unb  brm 
nätbigrn  ©alj  im  @rfibma(f  gr^obrn  unb  übrr  brn  JUögibrn  unb  92ubrln 
angrgojfrn  wirb.  3)irfr  ©uppr  mug  gd)  burc^  ib«  SRrinbrit,  frÖftigrn  unb 
angrnrbmrn  (Srftbmacf  unb  burrb  ibrr  ri(btigr  SBünbigfrit  aubjricbnrn. 

88.  ^Wt§r  (fpult«=3uppe  auf  englifcbe  Coiills  b l'Anglilse. 

ÜHan  brrritrt  »on  rinrm  Sabril  gutrr  Slrifchbrübr  unb  rinrm  Sb^'l 
OrPügrUConfomme,  mit  rinrm  Söirrtripfunb  frifcbrr  Siittrr  unb  brm  nätbigrn 
Ü)}rb(  rinr  douti«,  unb  focbt  birfr  rinr  ©tunbr  lang  au«  ©6aum  unb 
grttbriirn  rrin  au«;  birfr  wirb  mit  rinrm  b«lbrn  iftfunb  rrin  grwaf<brnrn, 
unb  in  ©rgügrlbrübr  mit  rinrm  ©türf  robrn  ©ibinfrn  unb  rinrr 
in  brr  man  jwri  ©rnürjntlfrn  ringrbriicft  b<»i/  förnig  grfocbtrn  .tlarolinrn^ 
SRri«,  Curry-Powder  unb  rinrm  Ouart  gutrn  SWnbrira=©rc  grbörig  ojfaifonnirt, 
nngrri«btrt.  (Sbrnfo  grbört  bir  braunr  Couli«-©uppr  mit  Sri«,  ©rgügrU 
gilrt«  nrbft  rtwa«  6anrnnr=*Pfrffrr  unb  SWobrira,  ju  brn  fiirbling«fupprn 
brr  ©nglänbrr. 

89.  ($«uUS^i£upp(  mit  ^wirbtln.  Coolls  b li  Soiiblse, 

ürr  rbrn  brfcbrirbrnrn  ©uppr  glrid),  jrbocb  obnr  iPfrffrr  unb  ÜRabrira, 
wirb  rinr  rrinr  Gouli«  brrritrt  unb  au  bain-maric  warm  grftrtlt.  Untrrbrg 
wrrbrn  acht  bi«  jrbn  ©tüd  frbönr  wrigr  3»if6fln  9rf<bölt  unb  in  frinr 
©d)ribrn  grf(buittrn,  bir  in  rinrm  ajirrtrlpfunb  frifdjrr  !8uttrr  wri(^  grbüngrt 
unb  mit  rinigrn  Änridttlöffrln  boll  S?r(^amrl,  (fir^r  Src^amrl)  burd)  rin 
^laartiKb  grgrid)rn  wrrbrn.  ^rrnrt  brrritrt  man  rinr  rtwa«  frftr  Wrgügrl= 
garer,  bir  abrr  mit  rinrm  S^^rilr  »on  birfrm  3wirbrP!ßurrr  gut  abgrrügrt  wrrbrn 
mug,  unb  au«  brr  flrinrrunbrÄiögc^rn  grmac^t  wrrbrn.  ffirnn  aifo  9i0r«  bir« 
trrffrnb  au«grfüf)rt  ift,  wrrbrn,  rinr  ^olbr  ©tunbr  oor  brm  9(nri(^trn,  bir 
Älög(^rn  (angfam  abgrfoebt,  bir  (Soulie  mit  brm  3wirbrl=ipurrr  untrrmrngt. 
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foi^rnb  ^ft§  grtü^Tt,  gf^Srig  flffotjfn  unb  mit  btn  ÄJögAfn  nrbft  ®rob* 
(ntficn  (ßrcutonb)  in  bif  ©uppfn^Irrrinf  nngfri(^tft. 

90.  ä3ata«ia:=3ttpp(  »on  tnMantfc^en  ÜBcgrInrfiertt.  Nids  d'hirondelles. 

Drt  SBrrt^,  n?rld|(n  man  auf  bitfr«  $robuft  ju  (rgtn  pflrgt,  grünbrt 
ftd>  wo^l  mriftrn«  auf  btn  ff^r  ^c^fn  ^rfi<  bfjfflbtn.  ®onft  bri^auptt 
ba§  bif  ff  9lf|ifr  in  bft  8ff(^afffn^fit,  »if  jtf  ju  unb  fommni,  für  3ungf 
unb  iRagfn  gar  fnnfn  SBfrt^  mf^r  ^abfn,  inbfm  i^tf  bffif  Qigfnftbaft  bann 
bif  ift,  baf  {if  na<^  gar  nid^tb  ((^mfcfni  unb  ba^  man  i^fn  nur  mit  äu< 
frrft  fubfiantibfrr  ü3oui(Ion  ®ff(^ma(f  grbrn  (ann.  93on  biffrr  äu§rr|i  (oß> 
fpiriigm  3»brrfitung  mu^  man  au(^  bif  au§frorbfntli(^  ftarffn  SBir(ungfn 
^frlfitfn,  »f(<^f  bfr  @fnu^  bfrfdbfn  gnoä^rt,  nic^t  ab«  »cn  bfn  lDcgf(= 
nffifrn  ffibfi.  SSärf  fb  nic^t  bffannt  unb  fntfi^ifbfn,  ba^  bif  }ä^fn,  fnor> 
pfligfn,  nfflartigfn  ^ülffn  nirfüc^  t>on  fifinfn  SObgdn  jufammfngffügt  tvfr> 
bfn,  fo  mürbf  man  {if  für  gftrodlnrtr  @(^mammf  ^altrn,  ba  {ir  in  ^infit^t 
ibffb  fafrrigrn  ÜBrfrnb  bit  9latur  brrfrlbrn  ju  ^abrn  {(^rinrn.  Unb  mir 
cirif  Sftrügrrfirn  mSgrn  aui^  mirflic^  bamit  »orgr^n!  ^Dirfr  93ogfInr{lrr 
{inb  nun,  mrnn  {ir  ju  unb  fommrn,  b«  (angrn  9irifr  mrgrn,  f(^on  immrr 
alt  unb  boi^  barf  man  mit  @i(^rrVit  Doraubfr{^m , baß  {ir  mrgrn  ißrrb 
bobrn  $rfifrb  moßt  no<b  maiußrb  ürgrn,  bib  {ir  jur  (Sonfumtion  gr- 
braui^t  mrrbrn.  Saßrr  mag  rb  au<^  fommtn,  baß  ßr  rin  fißmußig  gr(b> 
graurb  Snfrßrn  ßabrn,  ba  ßr  bo(^  rigrntti(^  mriß  unb  rriniiiß  frin  foUtrn, 
unb  bif  Jtaußrutf  brn  SB«tß  bnßibrn  um  fo  bößrr  anftßlagrn,  jr  troifnrr 
unb  mriß«  ßr  ßnb.  ißad^  brr  grmfinrn  ‘Ißrinung  brftrbrn  bif  inbianif(ßrn 
04^malbrnnfßrr  obrr  baut  bir  inbianifcßr  @(^malbf  ißr  9lrß  aub  gattrrtar^ 
tigm  grmürjßaftrn  @ffgrmä(^frn.  9Qab  nun  ab«  rin  ißrobuft,  mrl<^rb  oirr 
bib  fünf  3aßrr  alt  iß,  für  bir  3<»'gf  unb  brn  IDlagrn  @utrb  ßabrn  (ann, 
bab  mag  ärbrr  frlbß  brurt^rilrn. 

Dir  ©«fitung  birfrr  Suppr  iß  folgrnbr : Drn  Äbrnb  »orßrr  mrrbrn  frd|b  bib 
o(^t  Botß  folt^rr  IRrßrr  in  (altrr  Bouillon  übrr92acbt  ringrmricßt,  brb  anbrrn  2agb 
mit  brr  ©picfnabrl  allr  bir  (Itinrn  Jfbrrdßrn,  bir  f^marjrn  fünften  glrii^tn,  ßrr> 
oubgrnommrn,  bir  5Rfßd)fn,  mrl(ßr  grßörig  mifgrmricßt  ßnb,  mrrbrn  eii  filet  gr^ 
{(^nittrn,  in  rinr  iSaßrroUr  grtßan  unb  mit  ’JRabrira,  rtmab  (Sa^rnnr  unb 
(inrm  ©tücf  (Slacr  langfam  grfoeßt.  grrnrr  bat  man  rinr  foßr  (räftigr 
Confommc  brrritrt,  mrlcßf  mit  rinrr  balbtn  ©cutrittr  !D?abfira=©fc,  rtmab 
Qonrnnr  unb  brn  ©ogrlnrßrrn  ooQrnbb  mri(b  grfoebt  mirb.  ©rim  9lnri<btrn 
mirb  ßr  noibmatb  rrin  abgrfebäumt,  grbörig  grfaljrn  unb  in  bir  2:r«inr 
grgoffrn.  Dirfr  ©uppr  muß  ß(b  bur*  riurn  (räftigrn  @rf(()ma((  aub5ri(bnrn. 

91.  Ctißfenfcitmriffuppe  auf  rnglif^r  Ox-Tftil-Soiip. 

(Sin  ob«  jmri  ftbSnr  Ddjfrnfibmriff,  jr  naib  ©rbarf,  m«brn  rrin  gr= 
mafibrn,  in  ©tüdr  gftbrilt,  rinigr  ©iinutrn  in  (oßirnbrr  ^Irifdibrübr  abgr= 
(odjt,  bann  mit  frifd)rm  Jffiaßrr  abgrfüblt;  fobann  mrrbrn  ßr  iu  rinr  tirfr 
CaffrroUr  mit  ©ptrff(bfibfii,  rtmab  rcbfui  ©(binfrii,  rinigrn  3wwbrln,  grlbrn 
ßlübrn,  ©orri  unb  ©fllcrirmurjrl , Lorbeerblatt,  jmei  (8rmür5nrtfrn  unb 
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mf^rfttn  ?Pfffffrförnmi  ntbfl  ftwa«  @alj  ringmc^tft.  ©obann  9tf^t  man 
»ine  SBouifiU»  rociffii  Sffiein  unb  »benfo  »itl  Souilion  barübtr,  bttfl  fie  ju,' 
bringt  fif  auf  bem  geurr  in’«  Äotl)fn  unb  lö^t  pt  auf  Äo^lrnfrurr  mri(^ 
bämpfcn.  SBcnn  ftr  nun  jirmlic^  writ^  finb,  rnftbrn  fie  mit  brr  Oabrl 
ouOgc^obtn,  bie  ßfffnj  burt^  ein  ^taarfirb  grfei^t  unb  entfettet,  bann  mit 
ber  nSt^igen,  frä^igen  Gonfommö  unb  ebenfo  eiet  Sfpagnole  untermengt, 
eie  ©eproeifllüde  baju  get^an  unb  mit  einer  ©outeille  tWabeira  no(^  oolU 
enb«  wei(p  gefodtt;  bie  ©uppe  wirb  immer  rein  abgef(^äunjt  unb  entfettet, 
©eim  91nri(^tcn  wirb  ber  C(^l'enf(^weif  in  bie  ©uppen«3^errine  gelegt,  einige 
'Änri(^ttöffel  ootl  wei<^  gebünpete Julienne  (würfli(^t  gef<^nittene  5Bur« 
je  ln)  baju  gegeben  unb  nai^bem  bie  ©uppe  not^  mit  bem  nöt^igen  ©alj 
unb  Gapenne  im  @ef(^ma(l  gehoben  ip,  wirb  biefe  bnrüber  angegoffen  unb 
JU  Xif(^  gegeben. 

92.  I^agbfupf!«  na^  ^öwenffrin.  Potsge  chftssenr  b li  LSwenslein. 

3woi  ©funb  ©(pinten,  ein  ©funb  geräiK^erte  ©t^weinObruP  werben 
jufammen  blan(^irt,  abgefütilt,  in  ft^öne  ©tücfcpen  rein  jugef(^nitten,  in  eine 
GafferoUe  gelegt,  mit  flein  würfeltest  gefeSnittenen  gelben  unb  weipen  SRüben, 
oon  jeber  eine  Cbertaffe  oolt,  überpreut,  gefaljen,  mit  guter  ©ouilton,  einem 
©d)öpflöffel  ooll  DiinbPeifeSjüö  unb  einer  Selben  ©outeille  ÜPabeira  über* 
goffen  unb  jugebeeft,  langfam  weieS  gefod)t.  Unterbeffen  pebet  man  eine 
STbertaffe  ooll  Üinfen  weid),  weleS»  man  abfeSüttrt  unb  ber  ©uppe  beigibt. 
Gbenfo  werben  jwei  junge  gelbSüSner  am  ©piep,  wie  aud)  jwölf  fleine 
©rotwürftd)cn  in  ber  ©fanne  gebraten,  bie  man,  fowobl  bie  gelbSüSner  wie 
bie  SffiürPdten,  in  geSörige  ©tücfe  febneipet,  jn  ber  ©uppe  gibt  unb  mit 
biefer  nodi  eine  ©iertelftunbc  fodien  läpt.  ©eim  'ÄnrieSten  wirb  bie  ©uppe  gepörig 
gefaljen,  mit  etwa«  ©iment  (3amaica*©feper)  im  ®efd>ma(fe  gehoben  unb  red)t 
Seip  JU  Sif(S  gegeben,  ©eröftete  ©robtrnp(Sen  werben  ertra  noc^  feroirt. 


l.  ilöfcfjiiitt.  3.  AOtOeiruiig. 

S?oii  ben  Jafltn  = SiiftlJf«-  — Potages  maigres. 

93.  $dPentvnrjeIbrüSr.  Bouillon  de  raclnes  maigre. 

3n  eine  papenbe,  tiefe  GaPeroUe  fepneibet  man  in  ©dieibdien  oier 
©türf  gelbe  9inben,  fed)«  brei  ©orri,  jwei  Äöpfe  ©etlerie,  juoor 

alle«  gereinigt  unb  gewafepen  unb  röpet  pc  mit  einem  ©tüd  frifdjer  Sutter 
einige  3fit  bi«  pe  eine  golbgelbe  garbe  haben,  ab.  ^»ierauf  gibt  man  fünf 
bi«  fe(p«  ^(änbeopll  bürre  Grbfen,  nebp  einem  Souguet  oon  ©eterplien, 
©auerampfer  unb  .Rerbetfraut  baju,  füllt  ba«  ©efdjirr  mit  frif(Sem  fflaper 
auf,  bringt  es  jum  ,Rod)en,  fdjüumt  e«  rein  ab  unb  läpt  biefe  29urjelbrüSe 
einige  ©tunben  langfam  foepen.  • 9Jadi  ©erlauf  biefer  3fit  wirb  ba«  ®e= 
fepirr  oom  geuer  getpan,  wo  man  e«  eine  palbe  ©tunbe  rupig  ftepen  läpt; 
bi«  bapiu  werben  pep  bie  äl'urjeln  mib  bie  Grbfen  gefept  paben  unb  bie 
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®rü^f  wirb  ttar  frin,  man  fcitift  fir  hierauf  burc^  tinc  friiif  Scroifttf  in 
fiiifn  irbrnrn  'Xepf  unb  ftfUt  ff  biiS  jum  wfitrrrn  ©fbrauA  fall.  'Birff 
ÜBuriflbrü^f  birnt  jur  ©fTfitung  ailrv  9lrt  gafirnfräutcrfiippfn  unb  brr- 
glfidim  ©nuern. 

91.  ^afun:jlraftbriil>r.  ('.onsomnie  mtigre. 

3ur  Qfborigfn  ©erfitung  birffr  CSonfommt'  finb  ofrfdjicbfur  9<rtfM  oen 
^ifAcn  nötbig  unb  man  nimmt  gnvchnlie^,  wenn  eg  in  övtUdjtr  ©fjirbung 
bie  Umftänbf  gffiattfn,  Äarpfrn,  4>fd)tf,  ©arftbf,  befonbfr«  Sdilcifn  unb 
5refd)|(brnffl , audt  fann  man  mit  bem  bfftfu  t^rfetge,  rornn  eg  bif  allrnt^ 
halben  flrrnge  Crfoncmif  juläft,  finni  fifinrn  9tal  baju  nebmm.  3'>  ®f= 
grnbni,  n>o  ganjlid)«  tDianget  an  ^IBafferfifibfn  ift,  mir  t.  ©.  in  @rie^ 
thenlanb,  bercitetf  ich  birfe  ISonfomme  auS  ©ftpfthfii.  3**  »'ff  0"*ff 
gaften-fionfommö  finb  jwfi  ©funb  Äarpfrn,  j»fi©funb  Sdjlficn,  rin  ©funb 
Jbfibt  unb  ©arfd)f,  nebfl  rinrm  Sd)orf  grofthfcbcnffln  nötbig.  iWaebbem  aifo 
fämmtliAf  gifdif  nadi  ihrer  befannten  ffieife  gefehuppt,  ausgenommen  unb 
gewafdten  worben  ftnb,  werben  fie  in  ©türfe  gefdjnitten  unb  in  einer  mit 
einem  bitten  ©oben  oerfe^enen  (iafferoUe  mit  einem  ^Iben  ©fnnb  ©utter, 
einigen  in  bitte  ©tbeiben  gefd)nittenen  3wifbeln,  einigen  gelben  iHüben,  ©orri 
unb  einem  ©türf  ©elierie  f<bid)tenweife  eingeritftet,  wobei  jebod)  bemrrft  wirb, 
ba§  bie  3wiebeln  mit  ber  ©utter  bie  unterfe  ^age  fein  müffen.  ©obann 
fehl  man  bie  WafferoUe  auf  Äo^lenfeuer,  gibt  einige  3lnriditlöffel  ooU  SBaffer 
Pa5u  unb  läft  baS  ®antc  (angfam  bämpfen  bis  bie  3wiebe(n  am  ©oben 
eine  braune  Jarbe  faben.  ©obann  wirb  bie  öaffrroUe  mit  frifdjem  BJaffer 
angefüUt,  in«  Äod)cn  gebrad)t,  rein  abgefdtäumt  unb  fo,  gut  oerft^loffen, 
jwei  ©tunben  langfam  »on  ber  ©eite  'gefotzt,  ^»ernad)  wirb  biefe  5if<h^ 
Confommt''  rein  entfettet,  bann  burdi  eine  feine  ©eroiette  paffirt  unb  in  einem 
irbenen  ®efäf  talt  geftetlt.  ©oilte  biefe  l?onfommi'  nidf  ganj  bell  lein, 
fann  man  fie  mit  einigen  teierweif  tlären.  ®enn  fit  mnf  fe^r  bell,  uon 
liAtbrauner  Sarbe  unb  tröftigem  @efd)mo(f  fein. 

95.  J^aftrnfrautrrfupf?r.  l'iie  iianaiie  aiix  üfrbfs  lutlgre. 

©ier  (Sflöffet  ooU  fein  gcfd)nittenrn  @artenfauerampfer,  brei  Cvflcffel 
PoU  feines  Äerbeltraut,  etwas  fein  gefdjnittene  3w'fl*f*''  ©etrrfilie  wer= 
ben  in  einem  ©iertetpfunb  hfi§ff/  frifd)er  ©utter  einige  3f>t  9fbünfiet,^fo- 
bann  mit  einem  ©t^öpflöffrl  »oU  ffiurjelbrübe  begoffen  unb  mit  etwoS  ©alj 
weit^  getötet.  Oleit^jeitig  werben  jwei  friftfe  'Diunbbrobe  obgerieben,  ber 
©oben  obgeft^nitten , bie  ©robe  fobann  in  ©c^eibt^en  gefdinitten  unb  auf 
einem  ©lafonb  in  einem  nit^t  beiden  ©attofen  getrorfnet.  ©obonn  tömmt 
baS  ©rob  in  eine  (SafferoUe,  bie  Jtröuter  werben  baju  getrau,  mit  nod) 
twei  'DJaf  äöurjelbrü^e  begoffen  unb  fo  jufammen  mit  etwas  ©alj  gut 
oertotbt.  ©eim  änriditen  wirb  bie  ©uppe  gehörig  gefaljeu  unb  mit  bem 
(Selben  oon  fedtS  (Jiern  unb  einem  halben  Quart  guten,  füfen  JKabm  legitt 
unb  angeridttet. 
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66.  Wfröflftf  Sfmntflfupjjc.  Polflge  malgre  i I'Orl^ans. 

Ur«  DbfrtüfTfn  öoU  wfipr^,  gmcfcfnffl  SD?unbbrob  wirb  in  fiiirm  ^n(’ 
bfii  iCfunb  frift^ft  ©utt«  lic^tbraun  gfröfift,  fobnnn  mit  jwci  gaflrn= 
btü^f  bfgofffii  uiib  finf  ^atbf  ©tunbf  grfo(^t.  ©cim  9tnrid)tm  wirb  bif 
Suppe  rein  entfettet,  gehörig  gefaben,  gut  burigerü^rt  unb  mit  bem  ©ei- 
ben t)on  fe(^Ä  Giern  legirt  unb  nngerie^tet.  2BürfeIi(^t  gefc^nittene  unb  in 
frifc^er  ©utter  golbgclb  geröftete  femmen  oben  barüber. 

67.  Rlsque  dVcrevIsses  maigre. 

!Drei§ig  ©türf  Ärebfe  »erben  rein  ge»nf(()en,  mit  et»ad  ©olj  unb 
äBnffer  fcbnell  obgefo<^t,  fobann  bie  ©<^weif(^en  oubgelö^  unb  bei  ©eite  ge- 
ftellt.  ©Oll  ben  gereinigten  SRümpfen,  ©djeeren  »irb  mit  einem  falben 
©funb  ©utter  eine  Ärebbbutter  (fie^e  Ärrbebutter)  bereitet,  bie  ©c^aleu 
»erben  fobann  mit  ;»ei  ©ta^  ga^^nbrü^e  noi^mald  gut  aubgefoi^t,  bie 
©rü^e  fobann  bun^  eine  feine  ©eroiette  in  eine  GafferoUe  paffirt  unb  mit 
j»ei  fein  gefc^nittenen  abgetrorfneten  ©Junbbroben  neb^  et»a<  ©alj  ju  einer 
©uppe  angefoi^t.  hierauf  »irb  bie  ©uppe  bnrd)  ein  ^aartuib  ge^rii^en, 
mit  ber  no(^  nct^igen  Reifen  Sa^enbrü^e  oerbünnt,  mit  ber  Ärebobutter 
gebunben,  gehörig  gefaben  unb  über  bie  J(rebafi^»rif(i)en,  <&e<^tenf(ö^(^rn 
Öiet»e  ^ei^ten^JuTce)  unb  geröteten  ©robfru^en  angerii^tet. 

98.  ^a|lftt:^6enfcmmd  mit  .^ct^tenfnobeln. 
r.onsommd  malgre  aui  qaenelles  de  Iirorhets. 

©Jan  bereitet  i'on  bem  Sleifi^e  eine«  j»eipffmbigen  ^ei^ted  eine  fürnige 
garce  ((ie^e  Äbfc^n.  oon  ben  garcen)  »on  »eliber  man  mit  j»ei  Äaffee» 
löffeln  auf  einem  mit  frifdier  ©utter  beftrie^enen  flachen  6a(feroUe--3)erfeI 
auf  bie  befannte  SSeife  fleine  Älöfc^en  formt,  bie  man  eine  ©iertel^unbe 
»or  bem  Slnrii^ten  in  einfacher  ga^enbrü^e  abfoc^t.  ©eim  Slnric^ten  »irb 
bie  nöt^ige  fräftige  gaften=6onfcmmö  in  bie  Serrine  gegoffen,  bie  Älöfc^en 
mit  einem  ©c^aumlöjfel  auöge^oben,  unb  neb^  einer  $>anbooH  Meiner  runber 
©robfrujlen  (Groutonö)  baju  get^an  unb  feroirt. 

96.  gfaftrn::6onfomme  mit  9cre((en:3(i^nittrn. 

CoDsonmd  malgre  aiix  lllets  de  truites. 

©ecbe  ©tücf  fcböne  goretten  »erben  auegenommen,  rein  ge»afc^en, 
jebe  goreUe  ber  Sänge  nac^  in  ber  ©Jitte  burc^gefc^nitten , bie  ^aut 
neb6  ben  ©röten  abgeI66/  jebe  ^lölfte  »ieber  in  oier  bie  fünf  gleiche 
©tücfc^en  gefchnitten,  leicht  gefaljen  unb  in  flarer  frifc^er  ©utter  auf  einem 
fflinbofen  gefch»ungen,  fautirt,  bann  auf  einen  Seiler  get^an  unb  »arm 
ge|1ellt.  3u  gleicher  3eit  »erben  j»ei  ©Jnnbbrobe  abgerieben,  bie  9linbe 
abgelö6  unb  oon  biefer  runbe  Groutone  auegePocben;  biefe  »erben  fobonn 
mit  feiner  gifdi-garee  befiric^en,  auf  einen  ©lafonb  neben  einanber  gelegt, 
mit  ©utter  beträufelt,  geriebener  ©armefantäfe  barauf  geftreut  unb  im 
Cfen  gotbgelb  gebacfen.  ©eim  Änric^ten  »erben  bie  gorelleii'Sc^nittc^en 
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nrbft  bfn  8Tobftüjl6fn  in  bif  Jfrriiif  gctfean  unb  bir  gfbörig  grfaljrnf 
ftäftigf  Hart  ga(lfn=6onfomm^  foc^rnbljfip  barübfr  gcgcffni,  (Stf  braiu^t 
nicht  erwähnt  ju  werben,  bap  bie  Abgänge  eon  ben  JoreUeit  jur  ®ereifitng 
ber  tfonfommc?  mit  »erwenbet  werben. 

KX).  ^a^ftpßbnfbmme  mit  SRonarod.  Coii.sobib6  malgre  t la  ■oniros. 

Triefe  unterliegt  in  ihrer  ©ehnnblung  ganj  ber  fchoii  tefchrirbenen 
Äraftbrühr  t>on  Jleifch  unb  weicht  nur  infefern  ab,  bap  beim  öüUeii  ber 
©robfcbcibchen  anfiatt  ber  Öejlügel^garce  h'rr  5ifch'9>irce,  unb  flatt  ber 
ffleiiA^tSonfpmmc'  hirr  3'iJftf»'tton|ommc'>  genommen  wirb. 

101.  ^afteti:(i«nfomme  mit  «rmmrlflo^dh'”* 
roDsnmiii^  nilgre  tu\  qubnelles  dn  piln. 

102.  ^iiftrn4f,onfomme  mit  SButtrrnocfeii. 

Cuflsonne  aaigre  aux  noqnes  au  beurre. 

103.  9aftfit=6onfomm^  mit  ^faniirnfucben. 

ron.sonne  nalgrr  aux  onieletle.s. 

104.  9iiftrn-&oitfomme  mit  gtbacftnrit  (terbfrn. 

Consomn^  naigre  aux  pois  frits. 

10.).  efaftrn-Gonfemmd  mit  mlereiieit  ©ient. 

CoDsommt  maigrr  aux  oeufs  poeh^s. 

Äüe  biefe  hirr  anfeinanber  folgenben  Suppen  bleiben  nur  ©ieber» 
bolungen  unb  werben  ebenfo  bereitet,  wie  ich  e«  fdion  bei  ben  gleifchfuppeii 
befchrieb;  nur  natürlicher  ©Seife  mit  bem  Unterfchiebr,  ba^  h<rr  Saften» 
(lonfommc-  genommen  wirb,  ©ine  fehr  flare  golbgelbe  fräfiige  Saflen-CSon» 
fommc^  ift  bie  erfle  ©ebingung  bei  allen  biefrn  hirr  angeführten  Suppen. 

106.  iya^rii'6^onfcmmf  mit  grräuthrrtrn  fKhbin:«aIm4tic§(hrti. 

Consooiait  oialgre  aux  queneiles  de  sauaioii  du  Rhin  fune. 

®on  ^wei  großen  ober  brei  fletneren  frifchen  ÜMunbbroben  wirb  bie 
braune  Minbe  obgerieben,  ber  ©oben  abgefchnitten  unb  ba«  ©rob  flein 
würfelicht  gefchnitten  unb  in  eine  trbene  Schüffel  gethan.  ®ine  Swifhel 
wirb  mit  etwo«  ©eterfilie  fein  gefchnitten  unb  mit  einem  Stüd  Sutter  weich 
gebünftet,  brei  ganje  unb  »ier  ©irrgelbe  werben  mit  einem  Quart  Stahm 
abgerührt,  etwa«  Salj  unb  Wuofatnuf  baju  gethan  unb  mit  fines  herbes 
(feinen  Äräutem)  über  bab  ©rob  grgojfen,  jugebreft  unb  fo  eine  halbe  Stunbe 
ftehen  gelüjfen.  Unterbejfen  werben  breioiertel  ©funb  geräucherter  Dlhrinfatm, 
aub  <)aut  unb  (Sraten  gelefl  unb  fobann  in  gleiche  feine  ©Sürfel  gefchnitten, 
bie  man  fobann  unter  bab  geweichte  ©rob  melirt.  ©on  biefer  3Wa(fe 
»erben  nun,  nachbem  man  juoor  eine  ©robe  gemacht  h>>t,  Älcfchen  nach  be» 
liebiger  @röpe  gemacht,  bie  man  in  (ochenbem  SQSaffer  mit  bem  näthigen 
Salj  eine  h«lhr  Stunbe  ror  ber  Xafeljtunbe  abfocht,  ^ie  angenehm  ge» 
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roür^tf  unb  ^rllc  5-a|lfii--(icnf(Mnmt-  wirb  iii  bir  Sup^jcn-Irrrinf  öfflofirn 
unb  bif  mil  fiiirm  ©dtaiimlcffrl  Ijcraubflfbobrncii  Älö^djfii  wcrPfn  in  bir  = 
frlbf  Qft^nu  unb  ffreirt. 

107.  $ranjöftf(^(  ^aflrnfräutrrfupt^r.  l'ne  Juiifnne  niaigre. 

Gini9f  grlbr  SRübrn,  »irr  ©türf  ^Ccrri,  riur  ©fUrrif=2Burjfl,  brri 
©türf  Äopffnlat,  jwfi  ^wifbrln  unb  ein  ©türf  äüirfiugfraut  wfrbrn  ßcroiniflt, 
grw.rfc^fn  unb  in  frinr  Sabfiiftüdehfu,  on  tilets,  gcfduiittru.  ^lierouf  lüpt 
man  rin  iüirrtfipfuub  frifd)c  ®uttrr  in  rinrr  GaffcrcUr  bri^'  werben,  gibt 
bie  i3ef(^nittenen  Äräuter  baju  unb  lüpt  biefe  mit  ein  weni^  ©alj  wei(b 
büuften.  ©obann  girpt  mou  bie  nötbige  Jaftenfräuterbrübe  ba;u  unb  läpt 
biefe  uod)  einige  3fit  fed)en,  wäbrenb  man  bie  ©uppe  rein  entfettet,  'üor 
bem  9tnrid)ten  wirb  bie  ©uppe  gebörig  gefatjen  unb  mit  geröfteten  runben 
törebfriiften  augeriebtet. 

108.  braune  mit  lilö^c^rn.  Coulis  de  poissons  aii\ 

quenflles. 

I)er  58obeu  einer  GafferoUe  wirb  mit  frifd)cr  ©utter  nubgeftridien  unb  mit 
nier  ©tüd  in  fingerbirfe  ©Aeiben  gefd)nittenen  belegt.  ®rei  ©funb 

Äarpfen,  brei  ©funb  ^>e(bt,  »ierjig  ©türf  grcfdifd)rnfel  unb  fonftige  9lb’ 
gange  »on  gifd)  werben,  uadibem  man  bie  jifebe  gefd)uppt,  grwafthen  unb 
in  ©türfe  gefebnitteu  in  ©(bidjten  barauf  gelegt  un»  bie  Gafferolle  auf 
.Roljlenfeuer  geftellt.  9lacb  ©erlauf  einer  ©tunbe  wirb  alle  Slöffigfeit  »er= 
bämpft  unb  bie  jwiebeln  werben  fid)  gebräunt  ^aben.  ©obann  füllt  man  bie 
Gafferotle  mit  Slßurjelbrülje  auf,  löpt  biefe  »on  ber  ©rite  langfam  (odjen  unb 
f(^äumt  fie  fe^r  rein  ab.  Unterbeffen  werben  jwei  ©Junbbrobe  jebea  in  »irr 
Jl)eilc  gefe^nitten  uub  fobann  li(^tbraun  auS  bem  ©ebmalje  gebarfen,  in 
eine  Gafferolle  get^on,  bie  gifdjbrü^e  rein  entfettet  unb  burd)  eine  feine 
©eroiette  auf  baö  ©rob  paffirt,  bad  Sleifeb  »on  ben  gifi^en  wirb  abgelöot 
bajugetbnn  unb  jufammen  gut  »erfod)t.  4iieraiif  wirb  fie  burd)  ein  ^>aar^ 
tu^  geftri(^en  unb  nodpnald  »on  ber  ©eite  rined  SBinbofeud  langfam  ge- 
fodjt,  ber  auffteigenbe  ©(^aum  fammt  gett  wirb  rein  abgenommen,  bie 
©upp'e  bann  gehörig  gefaljen,  mit  ber  noi^  uöt^igen  gifd)=6oufommi' , im 
Salle  fie  ju  birf  fein  foUte,  »erbüiint  unb  über  »or^er  im  Sffiaffer  abgrfod)te 
4'ied)tenflöpd)rn  unb  ©robfrufiru  angeric^tet.  Xiefe  ©uppe  muß  Pou  ließt* 

brauner  Jarbe  unb  fräftigem  ©efißmarfc  fein. 

109.  äBrtfr,  burbßgrfiridßftie  f||aftmfuppr.  Coulis  It  ia  reine  maigre. 

Gin  ^eißt  ober  ©ißtllfiftß  ju  brei  ©funb  wirb  gefißuppt,  nudgenom! 
men  unb  gewafeßen,  fobann  ber  Cänge  ua^  burißgefißnitten , aud  ^»aut  unb 
©röten  gelödt,  in  ©türfeßen  jertßeilt,  gefaljen  unb  uebft  fünfjig  ©türf  Srofiß* 
fißenfeln  in  frifd)rr,  flarer  ©utter  gefißwungen,  fautirt,  ßierauf  mit  bem 
©elbeu  POU  jeßn  ßartgcfoißten  Giern  ju  einem  ©rei  jerftoßen  unb  auf  einem 
SeUer  bei  ©eite  geftellt.  ©obann  werben  »on  jwei  ©Juubbroben  bie  braune 
IKinbe  gut  nbgerieben,  ber  ©oben  abgefißuitteu,  fobann  in  ©dieiben  gefißiüt- 
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tm,  in  rinrr  SRö^rt  grtrodnrt  unb  fobonn  mit  guter,  meiner  gift^brü^e  »er= 
fodit.  IBenn  bieb  erreidjt  ift,  wirb  baa  ©eflogene  baju  gerührt  unb  jufam= 
men  burcb  ein  feinea  .^aaTtucb  ge|)ri(^en,  focann  in  eine  (SafferoUe  getarnt 
unb  au  baiii-marie  (Dunftbnb)  marin  geftellt.  ®eim  Änric^ten  wirb  bie 
Suppe  bia  jum  Äci^en  b<i§  gfrü^rt,  gehörig  gefatjen  unb  mit  Keinen,  roür= 
felicbt  gefihnittenen  unb  gerö|teten  ©roben  angeriditet.  Diefe  Suppe  (ann 
auih  ftatt  bem  ©robe  mit  fihönein,  ganj  gefoihten  9{eia,  tRubrln  ober  Keinen 
gif(bflöf<heu  gegeben  werben,  meli^ea  fobann  bie  ©enenniing  ber  Suppe  auf 
folgenbe  9lrt  önbern  würbe,  j.  ©.: 

110.  bnrthjftirichane  S^aftrnfuppe  mit  Oiria.  Coulls  i Ia  reine 

niilgre  au  rlz. 

111.  burth^rftrichene  ^aftmfuppr  mit  9iubrln.  Coulls  b la 

reine  anx  nouilles. 

112.  SSrt^e,  bucch^rftrichrne  $afltnfuppe  mit  .!^t(htriujtlö§<^rn. 
Coulls  b Ia  reine  anx  quenelles  de  brorhets. 

11.3.  !T'uri^geftn(f)rne  {jfrofchfuppr.  Coulls  de  grenoullles. 

3wfi  ®(bo(f  »on  ben  |thön|len,  weipen  grofehfcbenfeln  werben,  nachbem 
man  bie  3fbf*  abgefchnitten  boi»  gewafihen,  auf  einem  Xuihe  abgrtrocfnrt 
unb  mit  einem  Stürf  frifiber  ©utter  nebfl  einer  3wiebel  abgeröftet,  mit  bem 
Safte  einer  bulbrn  3>teonr  unO  ein  wenig  weitem  ^Bein  gar  gebünftet  unp 
hierauf  mit  bem  Selben  oon  acht  h^irtöf lettenen  ®iern  fein  gefto^en.  X5ann 
läpt  man  ein  ©iertelpfunb  ©utter  hfip  werben,  gibt  fo  oiel  'Mehl  baju 
aia  Pie  ©utter  in  fich  fa§t  unb  röftet  biefea  etwaa  ab,  rührt  ea  fobann  mit 
^wei'Maf  guter  gifch=tlonfomm6  auf  bem  geuer  an  unP  Iä§t  ea  eineStunbe 
langfam  fociini , wo  unterbeffen  Schaum^  unP  getttheile  rein  abgenom^ 
men  werben.  9lach  '©erlauf  Piefer  3«!  werben  Pie  geliehenen  grofchf«hen= 
tel  baju  gegeben,  burch  ein  feinea  .^aartuch  geftrichen  unb  hierauf  in  eine 
paffenbe  (SafferoUe  gethan.  ©or  bem  Stnrichten  wirb  bie  Suppe  bia  jum 
SiePegrab  gerührt,  gehörig  gefaljen  unb  mit  geröfleten  ©robtruften  an= 
gerichtet.  ®iefe  Suppe  fann  ebenfo  wie  bie  oorhergehenPe  ftatt  bem  '©robe 

mit  Slubrtn,  9teia  ober  gifchKöpehen  gegeben  werben. 

114.  ^eift^rlfuppr.  Potage  aux  laitaures  de  rarpes. 

(Sine  halbe  'JWa§  Milchner,  eine  halbe  'Maß  SRogener  werben  gewafeben 
unP  in  einer  (SafferoUe  mit  einem  halben  Ouart  guten  'IBelnefrig,  einer  3wie= 
bei,  in  bie  man  jwei  Sewürjnelten  eingebrüeft  hat,  bem  nöthtgen  Salj  unb 
einem  Stütf  frifcher  ©utter,  eine  halbe  Stunbe,  jugebecK,  langfam  gelocht, 
'ffiährenb  bem  lägt  man  ein  '©iertelpfunb  ©utter  hfi§  werben,  gibt  Prei  Keine 
Äochlöjfel  ooll  '©lehl  Paran  unb  rö|let  biefea  langfam  mit  ein  wenig  3ucfer 
hellbraun.  Sobann  wirb  ea  mit  jwei  'Maf  guter  gifchbrühe  unb  etwad  3üö 
ju  einer  Suppe  angefocht,  bie  man  mit  ben  nöthigen  Suppenträutern  gut 
anafochen  15^1.  Sobann  wirb  paa  gett  iinP  Per  Schaum  rein  abgenommen 
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unb  bU  @uppr  buri^  rin  ^aartur^  in  rinr  (^fftroUr  9rfrii)t  unb  warm  gr< 
fr^t.  ©firn  5lnri(^trn  wirb  brr  Kogrntr  unb  3Wil(^ner,  im  SMtnrr  9lu«* 
brucf  ©rifd|r(  genannt,  würfrlitbt  grfi^nittrn,  in  bir  Suppen^iSrrrinr  grt^an, 
bir  @uppr  wirb  fot^rnb  ^rig  gcriiiirt,  gehörig  grfafjrn,  mit  rin  wenig  ©frf:< 
frr  im  ®rf(^ma(fr  gehoben  unb  barübrr  angrgoffrn.  Dirfe  @uppr  wirb  in 
brr  SRrgrl,  mit  etwa«  gutem  SQSrinrffig  faurrli(^  gemalt,  gegeben.  3ebo(^  bief 
bieibt  firtb  ®rf(^ma(fbfa(^r  beb  Xifib^rrrn,  nac^  ber  fid^  ber  ©erfertiger  ju 
rir^trn  ^at. 

tl5.  ^et§e  9aflrn=r6ouIib  mit  Lüftern.  Coulis  nmigre  tni  huitres. 
6in  Biertetpfunb  frifdje  ©utter  wirb  in  einer  Cufferotte  gut  gfmac^t, 
bab  nöt^ige  ©ir^t,  ungefähr  jwei  gute  Jto<b(öffr(  ooU,  baju  gerührt  unb 
etwab  geröftet,  fobann  wirb  biefeb  SRour  mit  jwei  3Jiag  guter,  weiter  gifc^= 
brü^e  angerü^rt,  in’b  ÄO(^en  gebracht  unb  eine  ©tunbe  lang  oon  allem  Sett 
unb  ©(^aum  fet^r  rein  aubgefoe^t;  fobann  burt^  rin  ^aartuC^  in  eine  Gaf« 
feroUe  gefeilt  unb  warm  geflellt.  ^lunbert  au(^  ^unbertfünfjig  ©tutf  Äuftern 
werben  aub  brn  ©(^alrn  genommen  unb  fammt  i^rem  SEBaffrr  in  eine  GafferoUe 
get^an  unb  hierauf  mit  einem  (Stäbchen  weiten  iffiein  unb  bem  ©afte  einer 
falben  3itrone  fdjnell  abgetoc^t.  ©ie  werben  fobann  auf  ein  ©ieb  gegoffen, 
bie  Gffen}  baoon  wirb  ju  ber  ©uppe  gefeilt  unb  von  ben  Stuftern  werben 
bie  fi^warjrn  ©arte  rein  abgefc^nitten  unb  birfe  nrbfi  runb  aubgeftm^enen 
geröfteten  Srobfruften  in  bie  iterrine  gelegt.  Die  Goulib  wirb  »or  bem 
'Anrichten  in’b  Jtoeben  gebracht,  gehörig  gefallen,  mit  bem  ®elben  oon  at^t 
frif(^en  Giern  nebft  einem  ©tücf(^en  fe^r  fri^er  ©utter  legirt,  (gebunben) 
unb  über  bir  Sluflrru  in  ber  Derrine  angerie^tet. 

1 Iß.  9aften=(f^ampigtioit^<Siit)tte.  Pohige  tux  chAmplgnons  nialgre. 

©on  einem  ©iertelpfunb  frife^er  ©utter  unb  brei  Äot^löffeln  eoll  ÜRe^l 
wirb  eine  Slour  (TOe^lfi^wipe)  gemocht,  biefe  etwab  gerdftet  unb  mit  jwei  HÄaß 
gaflenfräuterbrülte  ungerührt,  wieber  in’b  Jto(^en  gebracht  unb  eine  ©tunbe 
lang,  langfam  oon  brr  ©eite  grfoc^t;  ber  aiifftrigenbe  @(^aum  fammt  ber 
©utter  wirb  wä^renbbrm  rein  abgrnommen.  Ginr  ©?a§  G^ampignonb  wer^ 
ben  rein  gewafc^en,  bob  Unterfle  ft^warje  an  ben  ©tielen  abgefdjnitten,  fo» 
fort  bie  Gbampignonb  gefdjält  unb  in  frifc^er  ©utter,  bem  ©afte  einer 
3itrone  nebft  etwab  leichter  ©rü^e  gefc^wungen,  unb  nac^bem  alle  geft^ält 
worben  finb,  ouf  bem  geuer  jufammen  einigemal  überfo(bt.  Die  ©(^alen  ber 
Gijampignonb  werben  4n  brr  ©uppe  mitgefoc^t,  bir  Gbampignonb  felbfl  aber 
werben  in  feine  ©ebeibeben  gefebnitten,  (emincirt)  unb  in  bie  ©uppen=Derrine 
getban,  oon  ber  Gffenj  oon  ben  Gbampignonb  wirb  bie  ©utter  abge« 
hoben  unb  rbenfallb  ju  brr  Goulib  getban,  birfe  fofort  bureb  ein  {taartueb 
gefeibt,  gehörig  gefaljen,  mit  einer  Siaifon  (©inbungbmittel)  oon  fetbb  Gi* 
gelb  nebft  einem  ©tücf  frifeber  ©(baienbutter  legirt,  unb  über  bie  in  ber 
©uppen=Derrine  befinblicben  Gbampignonb  unb  würfelicbt  gef<bnittenen  ge« 
röfteten  ©robfruften  angeriebtet.  *■ 
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117.  ^a|lm=:C4artiür  auf  italirnif<^«  %vt.  Garimre  maigre  I ritalleoRe. 

3«wi  Stüd  Wailänbtrfo^l,  (ffiirfingfraut),  »nrbfn  win  gfwaft^ni,  in  bet 
Wittf  bure^gtfi^nittfn,  mit  ®alj  unb  mrirm  äBojfft  rinigrmal  übrrfodit, 
febann  in  frifebta  Iffiafftt  srt^an,  abgrtü^lt,  bann  ftfl  ouagtbrüdl,  »on  btn 
greftn  SR4>ptn  brfrrit,  einigemal  burd)gef«^nitten  unb  mit  einem  Stürf 
IButter,  etroaa  ©alj  unb  SWuafatnup,  nebfl  einem  ©(^cpflcffel  »oU  Äräutet' 
brühe,  gut  jugeberft,  »ei(^  gebämpft.  3“>ti  ÜBunbbrobe  werben  abgerieben, 
bie  Srobe  bann  feinblätterig  geft^nitteii  unb  im  louwarmen  Cfen  abge^ 
trodnet.  ferner  wirb  »on  einem  jweipfünbigen  ©diellfife^e  ba«  gleifd)  aiia 
^aut  unb  ©täten  gefdinitten,  biefe«  fobann  inSSutter  fautirt,  unb  nadjbem 
ea  falt  geworben  ift,  ge3upft.  ^»ierouf  wirb  eine  fUberne  CafferoHe  ober 
fonfl  eine  tiefe,  ^ieju  geeignete  ‘ßorjellon^ Staate  bid  mit  ®utter  audge^ 
ftri(ben,  eine  Sage  fingerbid  »on  bem  Äroute  Ijineinget^an,  mit  einer  2age 
»on  bem  ©robe  belegt,  bann  bie  gift^=gileta  barauf  get^nn,  b.inn  wieber  Äraut, 
Srob  unb  gifdje,  bann  julejt  ©rob,  oben  barauf  werben  einige  9lnrid»t= 
löffel  »oll  gif(b=(Sonfomme  gegoffen,  fobann  mit  geriebenem  ©armefanfäfe 
bejheut  unb  mit  jerlaffener  frifc^er  ©utter  begoffen.  ®ie  ©6ate  wirb  fo* 
bann  auf  ein  ©lec^  gefiellt  unb  eine  l>albe  ©tunbe  im  Dfen  ober  ©rat» 
ro^r  grbaden.  ©eim  %nrid)ten  werben  jwei  ©iaf  (räftige,  gehörig  affai> 
fonnirte  gaflen^Gonfommü  in  bie  Serrine  gegoffen,  unb  bie  ©arbür  a-part 
mit  feroirt. 

118.  PotaK«  I l'oigDon. 

9((bt  bia  jwölf  ©tüd  3wtfbeln  werben  gefc^ält,  in  ber  ©litte  buri^gf- 
fd)nitten,  ju  ©lefferrüden  bide  ©(^eibt^en  -gefc^nitten  unb  in  einem  ©iertel» 
pfunb  ftifc^er  ©utter  mit  jwei  Äot^löjfel  »oll  ’JÄe^l  gelb  geröflet,  fobann 
mit  einigen  ©laf  Saftenbrü^e  angerü^rt  unb  eine  ©tunbe  langfam  grfod^t. 
©eim  9lnri(^ten  wirb  bie  Hälfte  ber  ©utter  baoon  getbon,  bie  ©uppe  mit 
bem  nötbigen  ©alj,  eine  ©lefferfpibe  gefto^enen  weifen  ©feffer  nebft  etwaa 
©luafatnnf  gewürjt  unb  über  golbgelb  geröflete  ©emmelfibnitten  angeridttet. 

119.  Soupa  au  lall. 

©inige  ©{af  gute  ©li((b,  »on  welcher  ber  fRabm  noch  niefjt  abgrnom' 
men  worben  ift,  wirb  auf  ftarfem  geuet  fcbnell  abgefoebt,  mit  einem  ©tüd 
3uder  unb  ein  wenig  ©alj  gewürjt,  unb  mit  bem  ©eiben  »on  fe<be  frifdirn 
©iern  unb  ein  wenig  faltet  ©iilcb  legirt  unb  in  bie  ©uppen^Ierrinc  ge^ 
goffen.  iHunbe  auageftodtene  ©robfruften  werben  auf  einem  flachen  (SafferoUe^ 
©edel  aneinanber  gelegt,  flarf  mit  feinem  3uder  beftäubt,  im  bfiff”  Cff" 
ober  mit  einer  glübenben  ©chaufel  glacirt  unb  furj  »ot  bem  Iffleggebrn  in 
bie  ©uppe  ober  beffer  noch  auf  einem  ©eilet  beigegeben,  ©iefe  ©uppe  wirb 
häufig  mit  irgenb  einem  ©efchmad  gegeben,  wie  j.  ©.  mit  ©anille,  3iinn«t, 
3itrone,  Crange,  wie  auch  mit  einem  fchwachen  ©topfen  SRofenöl. 

120.  ÜKtIthfuppe  mit  9icta.  Potage  rii  an  lall. 

©in  balbea  ©funb  Jtarolinen=fReia  wirb  belefen,  febr  rein  gewafchen 
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unb  mit  (attrm  9Ba|Jrr  fobami  einmal  aufgrfoc^t,  birrauf  auf  einen  IDur^- 
f(^lag  gegolfen , mit  taltem  IBaffer  abgefüijlt  unb  wenn  alleö  ilBaffet  abge» 
laufen  ift,  in  eine  paffenbe  tiefe  (SafferoUe  get^an  unb  mit  jwei  'J)?ap  guter 
foi^enber  W\l^  nebfl  einem  Ijalben  ifJfunö  3u(fer,  einer  ^rifc  ®a(j  eine 
mbe  ©tunbe  langfam  mei(^  getoefft.  ©eim  Ütnrie^ten  wirb  bie  obere 
^>aut  abgenommen,  bie  ©up|>c  mit  einer  ßiaifon  oon  fünf  (Siern  gebunben 
unb  no(^  ein  ©türfc^en  fe^r  frifc^er  ©utter  untrrgerü^rt  unb  angerie^tet. 
JDiefe  ©uppe  fann  ebenfalls  mit  einem  beliebigen  ©eft^maef  gegeben  werben. 

121.  fWtlc^fuppe  mit  «ago.  Potage  sagoii  nu  lait. 

(Sin  ©iertelpfunb  weiter  ©ago  wirb  fc^r  rein  gewafc^en  unb  mit 
jwei  SKaf  guter  Sjilt^,  bem  nötljigen  3u(fer  unb  einer  ©rife  ©alj  fe^r 
wei(^  gefo(^t.  ©eim  ®nrid)ten  wirb  biefe  ©uppe,  im  galle  fte  ju  birf  fein 
foUte,  mit  ber  no(^  nöt^igen  Reifen  ©iild)  oerbiinnt,  mit  einer  ßiaifon  oon 
fünf  (Siergelb  unb  einem  ©türf  frife^er  ©utter  legirt  unb  foe^enb  ^ci§  an» 
gerit^tet.  liefe  (ann  ebenfalls  mit  irgenb  einem  beliebigen  ©efe^maef,  wie 
bie  ©or^erge^enben,  gegeben  werten. 

122.  SNtlt^fuppr  mit  @rieS.  Potsge  grusn  au  loH. 

‘JKan  läft  jwei  3)la§  gute  ©lile^  auffoc^en,  läpt  ein  ©iertelpfunb 
fe^önen  ©rieS,  am  bejten  neapolitanifdjen  ©rieS,  langfam  bei  immerwä^renbem 
9tül|ren  einlaufen,  gibt  ^iernad)  ein  ^albeS  ©funb  3utfer,  eine  ©rife  ©alj 
baju  unb  läpt  bie  ©uppe  eine  ^albe  ©tunbe  fe^r  langfam  foc^en.  ©eim 
'2lnri(l)ten  wirb  biefe  ©uppe  ebenfalls  mit  einem  ©tütf  frif(^er  ©utter  unb 
einer  ßiaifon  oon  fee^S  ©igelb  legirt. 

12.3.  SRilii^fnppe  mit  St^neeflS^t^en. 

Potage  au  lalt  au  quenelles  i la  neige. 

©Jan  fe^lägt  fee^S  ßierflar  ju  einem  feflen  ©djnee,  rü^rt  ein  ©iertel» 
pfunb  feinen  3«‘tfr  »nb  ti«  Äörm^en  ©alj  baju,  flreie^t  biefe  ©taffe  auf 
einen  flachen  6afferolle»De(fel  fingetbirf  auf,  läpt  in  einer  flachen  SafferoUe 
eine  ©Joß  gute  ©iil(^  mit  einem  ©iertelpfunb  3u(fer  unb  einem  ^Iben  ©tängel» 
c^en  ©anille  auftoc^en,  fließt  mit  einem  ©^löjfel  oon  ber  ©e^neemaffe  runbe 
Äl6ß(^en  ab  unb  gibt  fie  in  bie  ©til£§,  berft  bie  Cafferolte  gut  ju  unb  flellt 
fie  an  bie  ©eite  beS  SBinbofenS.  9la<^  ©erlauf  oon  jwei  ©hnuten  werben 
bie  Älögc^en  mit  einem  (leinen  fiöffel  umgebre^t,  unb  bann  läpt  mon  fte 
ebenfo  in  ber  (oe^enbbei^en  ©Jild)  auf  ber  anbern  ©eite  einige  ©Jinuten 
auSjie^en;  fiierauf  werben  fte  mit  einem  ©c^aumlöffel  auf  ein  feines  ^taarfieb 
auSge^obrn.  Unterbeffen  ^at  man  not^  eine  unb  eine  ^albc  ©Ja^  ©Jilt^ 
mit  bem  nötl)igen  3urfcr  unb  ©anille  auf(od)en  laffen,  weiche  man  mit  ber» 
jenigen,  worin  man  bie‘  Älöp^en  gar  gematzt,  bure^  ein  .^aarfieb  gefeil^et 
^nt  unb  wieber  jum  geuer  flellt.  3)ic  Älö^t^en  werben  fobann  rein  juge» 
fi^nitten  unb  in  bie  Suppen=3;errine  gelegt,  bie  ©lilc^  aber  wirb  mit  bem 
©eiben  oon  fed)S  frift^en  Siern  unb  einem  ©tüdd^en  ©utter  legirt,  unb 
langfam  über  bie  Jtlö^e^en  angegoffen. 
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124.  ^orola^fn:lSt^^)>r.  Soupe  au  cboeoiit. 

Gin  Sfunb  jrrrtrbrnr  flutr  G^ocolnbr  lä^t  man  mit  jwri 

guter  üSiI(b,  einem  falben  Sfunb  u«b  einem  falben  ©töngeic^en  93a= 

nille  nebfl  einer  ?5rife  ©at^  eine  halbe  ©tunbe  lochen  unb  nimmt  währrnb 
biefer  3fit  bie  ^)aut  öfter«  ob.  Seim  Slnrichten  wirb  fie  mit  einer  Sioifen 
»on  fünf  Gigelb  legirt  unb  über  mit  3u<ffr  glocirten  Srcbfrufien  on> 
gerichtet. 

125.  0agcfn)»pe  inU  93urgunhnr»ein.  Potage  sagou  au  Tin  de  Bourgogue. 

3»ei  Souteillen  Surgunber  läft  man  mit  einem  Siertelpfunb  fehr 
rein  gemafchenen  unb  abblandjirten  ©ago,  einem  Sfimb  einem  ©tütf* 

<hen  3immt  unb  etma«  Crangenf<hale,  bi«  ber  ©ago  »eith  ifi»  lochen. 
Seim  Anrichten  wirb  biefe  ©uppe  mit  bem  noch  jehlenben  3“<1tt  “uO*“ 
nehm  gefügt,  mit  noch  helb^m  SlBrin,  im  goHt  jie  ju  bid  fein  fotlte,  »er* 
bünnt  unb  hrif  angerichtet. 

126.  Sßrinfuppe.  Polage  au  Tin. 

*Dlon  rührt  einen  Itoihtöffel  octt  Sieht  mit  frifchem  SDoffer  glatt,  gibt 
ba«  (Selbe  oon  jehn  bi«  jmölf  Giern  nebfl  einem  Sfunb  3u<lft/  einem 
©tücfchen  3immt  unb  3ilronen:©chaate  baju  unb  rührt  biefe«  auf  fchwachem 
Äohlenfeuer  mit  jwei  Slag  gutem  weigen  SEBein  bi«  jum  Äuflochen  ab. 
©ie  wirb  beim  Anrichten  mit  bem  atlenfatt«  noch  frhlmben  3»clrr  unb 
einem  rigrogen  ©tücfchen  ganj  frifcher  Sutter  abgerfihrt  unb  lochenb  h^if 
burch  rin  {caarfirb  in  bie  ©upprn^S^rrrine  grfciht.  SRunb  au«gefiochenr, 
mit  feinem  3«*»  flarl  befläubte,  hif^auf  gtacirte  Grouton«  werben  befonber« 
beigej^ept. 

127.  Sirrfnppf.  Sonpe  h la  hier«. 

ffiirb  ganj  fo  wie  bie  oorhergehenbe  ffieinfuppe  behanbelt,  nur  bag 
hier  gute«  weigr«  Sier  genommen  wirb. 

128.  ^olnifch«  Strrfttppt.  Potage  i la  bthre  k la  Polonaise. 

Gine  Slag  gute«  ffieigbier  wirb  mit  einem  halben  Sfunb  3m^bT,  ei* 
nem  ©tücfchen  3<mmt  unb  einer  3itronen--©chale  aufgelotht;  bonn  giegt 
man  eine  halbe  Souteille  guten  weigen  9Brin  unb  jwei  8iqueur--@lä«chen  ooll 
Marasciuino  di  Zara  baju,  unb  lögt  bieg  jufammen  bi«  jum  Äocben,  fehr 
gut  jugebecft,  hfig  werben.  ÜBenn  fie  feroirl  werben  foU,  wirb  fte  mit 
einer  Ciaifon  oon  fech«  Gigetb  legirt  unb  mit  bem  noch  fehlenben  geflogenen 
feinen  3u<lfT  unb  etwa«  3itronenjuder  angenehm  gewürjt,  unb  h^lß 
ilaffen  feroirt. 
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1.  döfcOnitt.  4.  ^ötOeifnno. 

$on  tita  falten  0u)tpcu,  fialtfiftalen.  Des  Soupes  froldes. 


Da  bic  .ftattfdioirn  aOgrinrin  unb  tivaT  mit  9ir(^t  ju  brn  Suppen  gc> 
,;äbU  werbfit,  unb  blefr  oud)  bei  oielrn  ^>öfrn  Deutf(blanb«  an  bfi^ni  Som= 
mrrtagrn  frbr  häufig  a(b  jtpritr  Suppe  gegeben  werben,  fo  fanb  i(t)  mt(b 
veranlagt,  biefe  9tbtbei(iing  gleich  ben  Suppen  anjubängen  unb  ju  befebreiben. 

©ei  allen  Äaltfd)alen , fowcbl  non  grüebten  al«  pon  ÜHilcb,  ift  unb 
bleibt  bie  erfte  ©ebingung,  eine  reine,  gut  ou^gewafebene,  gerucblofe  feine 
Serpiette,  ^aartueb  ober  ^aarfieb,  bureb  bie  mau  fif  ftreiebt,  gie^t  ober  pre^t. 
ferner  ift  ju  ben  Äaltfcbalen  oon  grüebten  nur  Oibeinwein  ber  geeignetfte, 
brittend  barf  fein  'Jtiangel  an  ($'i4  porbanben  fein,  Pierten4  müffen  bie  ^rüebte 
pon  guter  ©attiing  unb  pöUig  reif  fein.  DieJ  wäre  alfo  ba«  Sffiefentlicbfte 
biefer  Slbtbeilung. 

129.  Aaltfcbale  von  (hrbbmrnt.  Soupe  froide  tux  friises. 

, 3»fi  feböne  troefene  reife  ©falberbbeeren  werben  rein  grwafeben 

unb  auf  rin  rrinrbSucb  aubrinanbrr  gelegt,  btr<^ot>f  brr  pirrtr  2beil  bapon, 
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bie  fi^önfirn,  mit  rinrr  9labt(  au<gcfu(^t  unb  in  rinn  ißorjrQan>@(^alr 
auf’«  Gi«  grflrllt.  3)ir  Urbrigrn  »rrbm  bun^  rin  <>aorfifb  in  rinr  Irbrnr 
(3<büffr(  grprr^t,  mit  rtntm  unb  rinrm  ttalbrn  $funb  gr|ta|rnrm  3u((n  abgr^ 
rü^rt  unb  mit  jwri  SBoutriUrn  SR^cinrnrin,  brm  Safte  einer  3itrone  begeffen 
unb  no<^mal«  in-  bie  oor^n  ft^on  im  geftamt>ften  Gi«  mit  @al)  gut  ringr^ 
grabenr  porjeUanrne  Suppen^S^rrrine  burcb  ein  Sieb  grfribt,  jugrbrift  unb 
brri  bi«  uier  Stunben  gut  rrfalten  taffen,  ^ie  ganjrn  Grbbrrrrn  werben 
rbenfaU«  baju  grtt^an,  unb  wenn  bie  Jtattfc^ale  noc^  nit^t  füf  genug  wäre, 
fo  wirb  getäutrrtrr  3u<{<T^®9ntp  nat^grgoffen. 

130.  jtaltft^fe  von  ^imbetmt.  Sonpe  froide  lux  frimboises. 

3»ei  3Wof  f<böne  reife.  5S5aIb*^)imbenen  wnben  mit  »ielem  Sffiajfer 
begoffm,  rein  grwafcbrn,  auf  rin  2u(b  au«rinanbn  gelegt,  brr  ointr 
bauen,  nömU<b  bie  ftbönfien,  »erben  au«gefu(bt,  in  eine  Stbale  get^an,  mit 
3u(frr  beftäubt  unb  auf«  Gi«  grftriit.  Sobann  (o(bt  man  rin  unb  rin 
halbe«  $funb  3u(frr  mit  rinrr  batbrn  <Dlap  SBaffn  ju  rinrm  Sprup,  ben 
man  h^if  über  bie  übrigen  '(»imbrrren  girft,  jubrdt  unb  fo  einige  3t<i 
ftehrn  ISpt.  hierauf  »rrbm  fie  burth  ein  feine«  ^aarfirb  geprrft,  jwei 
adoutrillm  3*hfin»etn  nebft  bem  Saft  einer  3itrcne  bajugegoffen,  mit  Sutl«' 
Sprup  no<h  gehörig  urrfüft  unb  in  bie  Supprn=2^rrrinr  nodimal«  gefeibt, 
bie  ganzen  Himbeeren  baju  grthan  unb  brr  ißorhrrgrhenbrn  glri(h  falt  »rr< 
ben  getaffm. 

131.  Aaltfcftalr  uon  SSeidtfeln.  Soup«  froide  tux  edrlses  ilgres. 

®ier  Ißfunb  f(t)öne  reife  Sßeid)feln  »erben  »on  ben  Stielen  gemacht, 
tmn  bem  uirrten  3^hrtif  bie  Steine  (jtrrne)  mit  rinrm  {lotjfprilchen  brrau«> 
gemacht  unb  ftorf  mit  3ucfer  beftäubt,  nebft  etwa«  3>iTenen»Schale  unb 
SBein  »ri<h  gelocht  unb  fobann  auf«  Gi«  falt  grfirllt.  ^ir  übrigen  SBrich- 
feln  werben  im  IDJeffingmörfer  fnmmt  ihren  Jlrrnen  fein  geftofen,  mit 
fochrnbbrifrm  Sprup  uon  jwei  Bfunb  3utfrr  brgoffrn  unb  einmal  bamit 
aufgrfocht,  ber  Schaum  wirb  mit  einem  9ltr§papirr  rein  abgenommrn,  unb 
bie  IBeichfrtn  fobann  burch  rin  reine«  {>aartnch  geftrichrn.  9tach  biefem 
werben  jwei  IBoutrittrn  fRhrinwein  unb  brr  noch  fehlenbe  3ocfrr  baju  ge- 
goffrn,  gut  burcheinanbrr  gerührt,  bie  ganjrn  IBrichfetn  baju  grthan  unb 
wie  bie  oorhergehenben  rrfalten  gelaffen. 

132.  l^altf(ha(e  uon  Stprifofen.  Sonpe  froide  aux  abricots. 

Söierunbjwanjig  fchöne  recht  reife  Stprilofen  »erben  in  ber  SWitte  bur<h= 
gefchnittm  unb  ber  brittr  3;heit  bauen,  noefabem  fie  juuor  grfchält  worben 
finb,  in  Scheibchen  gefchnitten,  mit  fein  jerfto^enem  3urffr  gut  beftäubt 
unb  auf«  ©«  geftellt.  Gin  unb  ein  h«löe«  Bfunb  3''*frr  wirb  geläutert 
unb  jum  Sappen  gelocht;  bie  Steine  ber  SIprilofen  werben  entjwei  gefchlageu 
unb  bie  Äerne  jerftoben,  mit  ben  übrigen  9lprilofen  in  eine  irbene  Schüffel 
grthan,  unb  ber  helfe  3ucfer  barübergegoffen,  wonoch  man  fit  eine  halbe  Stunbe 
jugebeclt  flehen  läft.  Sobann  »erben  fie  burch  ein  reine«  ^aartud^  ge» 
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ftrit^fn,  brr  ©aft  rinrr  3ifK>nf  «nb  rint  ®outtiür  gutrr  S^rintwin  baju 
grgcffrn,  mit  brm  aHrnfoU«  nod)  nßt^igrn  ftinrn  3u(frr  angrnrbm  mfügt 
unb  in  rinrr  $or}r(lan-2!rrrinr , mit  brn  3(pri(ofrn'@(^rib(^rn  untrrmife^t, 
»irr  ©tunbrn  auf«  6i«  ßrflrllt. 

133.  9(rt>frl=.<ta(tfd^a(r.  Soupe  froide  bux  pommrs. 

2l(^tjr^n  ©türf  ft^önr  ®»rftorfrr=Slrpfrt  wrrbrn  rrin  grft^ütt,  unb  brr 
brittr  Sbril  bason  in  nrttr  ©(^ribt^rn  grft^nittrn,  birfr  in  rinr  flatbr  (5af=^ 
frrollt  grttian,  mit  tiiirm  @(a«  5R^rin»rin,  rinrm  ^«tbrn  ®funb  3u<lfx  »nb 
brm  ©nft  rinrr  3itrenr  grwürjt  unb  fobann,  ba^  fir  ft^ön  ganj  biribrn, 
writb  grbämpft  unb  falt  grftrlit.  Dir  übrigen  Ärpfrl  werbrn  rbrnfaUfl 
in  frinr  ©t^ribt^rii  grftbnittru  unb  mit.  brm  ©aftr  rinrr  3ttronr  unb 
jtrri  Cuart.ffiaffrr  grfctbt;  birfrr  Strpfrlfnb  wirb  bnrdt  rinr  ©rreirttr  gr« 
goffm  unb  mit  rinrm  tpfunb  grü»§rnrn  3ti‘fffj  brm  ©nft  rintr  3Üxcnr 
unb  rinrr  gutfn  SRbfii'Wf'”  »rrmift^t.  STOn^rrnbbrm  »rrbrn  j»6lf 

fiot^  Äorint^rn,  jwclf  2ctb  ©ultan-9loftnrn  rein  grwnftbrn,  brirfrn,  mit 
friftbrm  SBnffrr  jugefrpt  unb  rinmnl  übrrfetbt,  fobann  auf  rin  ©irb  gr= 
goffrn  unb  nrbfl  brn  ärpfrlft^ribdtrn  in  bir  Drrrlnr  grtf^an,  reo  bir  Äalt^ 
fdjair  baju  grgoffrn  unb  in’«  6i«  grgrabrn  wirb. 

134.  $firfi(i^:=jlaUf<^aIr.  Soupe  froide  aiix  p^rbes. 

Dirfr  wirb  gnnj  brr  9lpri(ofrn=ÄaItf(bolr  glrit^  brrritrt. 

135.  dtaltf^ale  »on  9(nanad  unb  ^Ifirfti^rn.  Soupe  froide  b rBiiinas 

et  aux  pdehes. 

Cfinr  Änana«  wirb  grfebält,  in  »irr  Dbriir  grft^nittrn,  »on  brr  $>ätftr 
brrfrlbrn  wrrbrn  bünnr  ©tbribcbrn  grft^nittrn  unb  mit  3«<frr  brftrrut,  jugr« 
brrft  auf’«  ®i«  grftrlit.  Dir  nnbrrr  ^»älftr  brr  Slnann«  nrbfl  ibrrn  ©(^n« 
Irn  wirb  frin  jrrrirbrn  unb  mit  rinrm  Quart  3w«frr=©prup  übrrgoffrn  unb 
ftarf  burtb  rinr  frinr  ©rroirttr  grprr^t.  Da«  in  brr  ©rroirttr  3urürfgrs 
blirbrnr  wirb  mit  rinrm  Quart  Sffinffrr  unb  rinrm  ©türf  3utfrr  au«grfodtt 
unb  nrurrbing«  ju  brm  Slnnna«=©»rup  grprr^t.  grrnrr  wrrbrn  at^t  ©tüef 
fdtenr  rrifr  ®firfid)r  »on  rinanbrr  grthrilt,  rrin  grftbält  unb  »on  jmri  brr 
brftrn,  frinr  ©t^ribtbrn  grfcbnittrn,  wrld)r  man  mit  grflo^rnrm  3u<frr  »rr= 
mrngt,  ju  brn  91nana«»©d)rib(brn  gibt;  bir  nbrigrn  frt^«  ©tütfr  wrrbrn 
jrrbrütft  unb  burtb  rin  frinr«  ^»aarflrb  grftrit^rn.  Dirfr«  ®firfi(b=ü)tu^  wirb 
nrbfl  rinrr  nnb  rinrr  ^Ibrn  Slafrbr  gutrm  SRbrinwrin,  brm  ©aftr  rinrr  3i" 
tronr  unb  rinrm  ipfunb  3«<frr  niit  brm  Änana«=©nrup  »rrmfWt  unb  nod)= 
mal«  burrb  rinr  frinr  ©rroirttr  in  bir  Srrrinr  grprr^t,  bir  Srbribt^rn  baju 
grt^an  unb  jufammrn  in’«  6i«  grflellt. 

I3(i.  91natuie'.ftaltf(^a(r  mit  C^6ampagncr.  Soupe  froide  h Tauanaji 
au  viii  de  Champagne. 

3wri  ©tüd  fdiönr,  rrifr  9lnana«  wrrbrn  grfrhält  unb  ba«  SÖricbflr  unb 
®rftr  brrfrlbrn  wirb  in  frinr  ©t^ribthrn  grfthnittrn,  flarf  mit  frinrm  3u‘lft 
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beftTfut  auf  geffrUt.  €(^a(rn  unb  ba4  Urbrigr  brrfrlbrit  wirb  fttn 
jfrrirbni,  mit  riurm  Ouart  orrmifi^t  unb  buri^  rinr  frinr 

Sfroiettf  grprff'tj  baö  in  brr  ©rröirttr  3urürfgtb(irbtnr  wirb  mit  einem 
Cuart  iffiaffer  begaffen,  bamit  aufgefoi^t  unb  gteii^fall«  ju  bem  anbern  ge= 
prept,  Pa4  @an}r  hierauf  mit  einer  SSoutriUe  (S^ampagner  unb  einer  t^atben 
SouteiUr  9t^rinwrin , einem  $fuub  un^  Safte  non  einer  bid 

twei  3i*'™nf”  »erfef|t  unb  burd)  ein  ^aarfieb  nci^mal«  in  bie  bnju  beftimmte 
Jerrine  gefeilt ; bie  unterbeffeu  marinirten  9tnana«=©(beib(^en  werben  baju 
grt^n  unb  in'd  6U  gegraben. 

137.  JlaUf^alt  von  ^oftannidbemn.  Sonpe  froide  «lu  groseilles. 

$rei  SWa§  fi^öne,  reife  3of|anni«beeren  werben  von  ben  ©tieien  ge» 
flreift,  rein  gewafiben  unb  auf  eine  reine  ©eroiette  auOeinanbergelegt.  !8on 
tem  vierten  berfelben  werben  mittelfl  eine«  fpipen,  böljfrvf"  ©peil» 

eben«  bie  Äerne  b«ou#gema<f)t,  flarf  mit  3«rffT  befläubt  unb  naebbem  man 
|ie  auf  bem  geuer  einmal  b«!  auffoiben  laffen,  werben  jie  in  einem  irbenen 
@efä§e  auf«  ßiö  geftellt.  Die  übrigen  lä^t  man  ebenfall«  mit  einem  Ifffunb 
geftofenen  3“*t  «fbP  einem  Ijotben  Quart  SEÖaffer  einmal  überfo«ben  unb 
ftrei<bt  |ie  fobann  burib  ein  reine«  ^martueb  ; wenn  bie§  rnei<bt  i|l,  werben 
fie  mit  einer  unb  einer  b^tben  Soutrille  iRb^invirin,  bem  noib  nütbigen,  ge» 
fto|enen  3urffr  verfejt  unb  naebbem  man  bie  au«gefernten  3ob®""^*beertn 
baju  getbnn  bot,  wirb  bie  Derrine  in’«  6i«  gegraben. 

138.  Italtfcbalt  von  flKtltb  mit  Scbneeflö^rn.  Soup«  froide  lu  lail 
>ux  quenelles  b in  neige. 

flÄan  fiblagt  ba«  SSeife  von  feib«  frifiben  ßiern  ju  einem  feflen 

©(bnee,  ben  man  mit  einem  Siertelpfunb  ©taubjmfer  leiibt  bunbjiebt  ®ier», 
auf  fept  man  eine  ®ta|  gute  iDJileb  mit  einem  ©lücf  3u(fer  in  einer  fla» 

(ben  Cafferotle  jum  geuer  unb  wenn  biefe  ju  fotben  nnfängt,  werben  von 

ber  ©(bnee»Waffe  mit  jwei  ßjlöffeln  fleinc  Älü^tben  breffirt  unb  biefe  in 
bie  foebenbbeige  3Wil(b  getban;  wenn  bie  Dberfläibe  voll  ifi,  jiebt  man  bie 
GafferoUe  jurürf  unb  bedt  fie  ju;  nach  einer  ’Dtinute  werben  bie  Älöfeben 
bebutfam  auf  bie  anbere  ©eite  gelegt  unb  no(bm.rl«  eine  SDlinute  jugebedt 
Heben  gelaffen.  Ulaeb  biefem  werben  fie  auf  ein  ^»aarfieb  mit  einem  ©(bäum» 
löffel  au«geboben ; wäbrenbbem  b®t  man  eine  unb  eine  bolt>*  gute 

®Jil(b  mit  einem  bolzen  qjfunb  3oder  unb  einer  ©tauge  in  ber  Witte 
bur(bgefpaltener  ®anille  ncbjt  einer  ®rife  ©alj  auffo(ben  laffen,  wel(be  mit 
jener,  worin  bie  Äl6f(ben  gar  gema(bt  worben  finb,  vermif(bt  wirb,  ba« 
®anje  wirb  fobann  mit  einem  ®inbung«mittel  von  a(bt  fri^en  öiergelb 
legirt  unb  falt  gerührt  unb  na(bbem  fie  ganj  au«gefüblt  bot,  wirb  fie  no(b» 
mal«  bur(b  ein  ^aarfieb  in  bie  Derrine  gegoffen  unb  in’«  @i«  gegraben. 
Die  ©(bneeflö§(ben  werben  rein  jugepupt  unb  in  bie  Wil(b  getban.  SRunb 
au«geflo(bene  unb  mit  3o<t«  Port  beftäubte,  im  Dfen  ober  mit  einer  glü» 
benben  ©«baufel  glafirte  Srobfrufien  fann  man  ertra  mit  ferviren. 
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139.  Sirr^ltaltfi^U.  Soupe  frolde  i la  bitre. 

3<on  SJtaf  gutea  SQrifbier  ISft  man  mit  einem  iPfunb  ber 

fein  obgeft^ölten  ©t^ale  einer  3itrone,  einem  ©tütfe^en  feinen  3immt  nebfl 
einem  ^ornt^en  ©alj  bia  jum  ©ieben  fommen,  tegirt  hierauf  baa  99ier  mit 
bem  @e(ben  pon  acht  Giern,  gieft  ea  burch  ein  feinea  {taarfieb  unb  fleUt 
ea  (o(t.  getner  wirb  ein  ©tücf  fchwarjea,  troefenea  ^auabrob  gerrieben, 
bonn  mit  Pier  G§l6ffe(  poU  feinem  3«<1er  untermengt  unb  in  einer  SRöhre 
ober  93acfofrn  hrUbraun  gerbflet  unb  npihma(a  burch  rin  Srahtfirb  aber  einen 
IDurthfchiag  gemacht,  bamit  ea  nicht  jufammrngrbaUt  aber  grofbrbcliich 
bleibt,  ferner  wirb  rin  hatbra  $funb  (leine  Gibrben,  Jtprinthm,  recht  rein 
helefen,  grwafchrn  unb  in  einer  üütag  Sßaffrr  fchnrtt  einmal  übrrfocht,  fobann 
auf  rin  ^aarfieb  abgegoffrn  unb  auf  eine  reine  ©erpirtte  gelegt.  IDirfr  mit 
acht  bia  gehn  Gflöffel  PoU  Pon  bem  grrbfteten  93robe  werben  gu  brr  Jtalt- 
fchale  gethan,  gut  untermengt  unb  fobann  in’a  Sia  gegraben.  Stach  (Belieben 
(ann  auch  ein  @laa  (Rheinwein  bagu  grgpffrn  werben. 

140.  ^altfchale  Pon  3Silch  mit  (Keia.  Soupe  frolde  rli  au  lait. 

Gin  Siertelpfnnb  Äarolinen*9leia  wirb  helefen,  fehr  rein  gewafchen, 
mit  frifchrm  SBaffrr  gugefrpt  unb  einmal  fchnell  überfocht,  fobann  wirb  er 
obsrgolfen,  mit  frifchrm  SBaffer  abgefchwen(t , in  eine  flache  GafferoUe  ge« 
than,  mit  breipirrtrl  (Sia|  (ochrnbhei^er  ÜRilch  begoffen  unb  mit  einem  (Bier« 
tripfunb  3uc(er,  rtwaa  wenig  ©alg  unb  einem  ©tücfchen  (Banille  weich 
(ocht.  .£)irrauf  lä^t  man  eine  unb  eine  hoibe  SRaf  gute  SRilch  mit  einem 
halben  bia  breioiertel  (Bfunb  3ucfrr,  rin  wenig  ©alg  unb  einem  h<>0*rn 
©tängrlchrn  (Banille  (ochenb  hrif  werben,  Irgirt  biefe  fobann  mit  bem  ®el« 
brn  pon  acht  frifchen  Giern  unb  gieft  fie  burch  rin  feinea  ^aarfieb.  SBrnn 
• biefe  (alt  geworben  ift,  melirt  man  ben  Sleia  barunter  unb  grabt  bie  irr« 
rine  brei  ©tunbrn  lang  in  geftampftra  Gia.  9luf  biefe  9trt  wirb  fie  auch 
mit  ©ago  bereitet. 
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2.  /löfcQnitt.  1.  äölOeifung. 

8on  bcB  Saucen.  Des  Sauces. 

3(^  0f()t  jf|t  ju  ttnfm  bft  fc^wiftigflfn  Stritt  brr  Äodjfunfl  übtr; 
brnn  bif  ©aurtn  fiiib  ti,  bif  brti  gutrn  unb  in  frintm  aubgf« 

bUbctrn  jucrf)  brjrtdmtn,  unb  i(^  rot^e  rinrm  jrbrn  jungen  iDiannr, 
bft  pd»  mit  fiifbf  ftintm  @ffd)5ftf  wibmft,  bif  gröptf  Stufmertfamtrit 
ja  ganj  bffonbfta  biffem  S^filf  jujurt-fnbfn;  bfnn  bif  ©ftfitung  finer 
guten  Sauce  ip  ni(^t  fo  (fic^t  unb  unbebfutenb  tote  ©iani^fr  glaubt, 
ja  pf  ftforbftt,  fflbp  mit  alien  unb  ben  heften  TOitteln  oerfe^en,  lange  Ue= 
bung  unb  Sacpfenntnip.  gn  allen  befferen  Jtfic^en,  »o  nur  no4  einiget' 
mapen  auf  einen  guten  3;ifi^  gefepen  nitb,  pnbet  man  uon  einem  3^ag  jum 
onbftn  eine  einfache  weipe  unb  eine  einfaipf  btaune  Sauce  fettig,  aub  benen 
)u  ben  uetfe^iebenPen  Piagoutb,  mit  ipten  eigenen  (Sffenjeu  uetfept,  alle-  tlei' 
nen  Saucen  »oUenbet  wetben. 
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141.  ^nfad^r  tvri^r  Saurr.  Coulis  blinr. 

Um  rine  finfatbr,  «fife  ©aiicf,  cnulis  blanc,  ;u  bcreitm,  bffirfid)? 
man  brn  SBobrii  einer  tirfen  GofTeroUf 

gfbf  finigf  in  ©(^ribfn  jerfe^iiittfitf  3wifbeln,  gelbe  SRüben,  iporri  unb 
^aftinafe,  einige  ©(^nife  mogeren,  roljen  ©(^inten,  ben  untern  Übeit 
eined  Jtolbfibtrgrld,  ben  man  in  ©tiicfe  }ertbeilt,  eine  Jtalb^nuf  (noix 

de  veau)  unb  ein  alte«  ^lubn  baju,  gie|e  einen  ©(^öbflbffel  »oll  ein» 

fac^e  gteifdjbrübe  barauf  unb  ftette  bie  Cafferolle  jugebedt  auf  einen  fe^roa» 
d)en  Sffiinbofen;  bie§  (äpt  man  fo  lange  langfam  einfoe^en,  bi«  ber  ©aft 
auf  ®(nce  gefallen  unb  fi<b  ®oben  eine  liefatgelbe  Jarbe  jeigt.  SDJan 

füllt  fpbann  bie  Cafferolle  bi«  auf  jroei  fingerbirf  »om  IRanbe  mit  einfacher 

gleifdjbrübe  auf  unb  bringt  e«  gum  ©ieben,  »o  hierauf  bie  Souilion  fe^r 

rein  abgef(^5umt  wirb.  Unterbejfen  lä§t  man  ein  tfolbf*  Sfunb  frifdje  Sut» 

ter  werben,  gibt  fo  »iel  feine«,  gefiebte«  ÜKe^l  baju,  alö  bie  Sutter  in 

fi<^  aufnimmt  unb  röflet  biefe«  auf  fdjwai^em  Äo^lenfeuer  eine  Ijalbe  ©tunbe 
lang  ganj  btafgefb.  ffienn  bie§  erreicht  ifl,  wirb  biefe«  IRour  (ÜHe^U 

ft^wifse)  mit  einfadjer,  faltcr,  weiter  gleifc^brü^e  glatt  angerü^rt  unb 
unter  bie  foc^enbe  Souilion  eingerü^rt  unb  wieber  jum  Äot^en  gebrockt, 

©obann  fe^t  man  bie  teafferoUe  an  bie  ffefe  be«  SBinbofen« , fe^aumt  bie 
6ouli«  oon  ju  3<^it  rein  ab  unb  lä$t  fie  jwei  ©tunben  lang  langfam 
(od)en.  9la<^  Serlauf  biefer  3fit  jie^t  man  bie  Gafferolle  jurücf,  nimmt 
alle«  &ett  fammt  ©(^aum  rein  ab  unb  paffirt  bie  ©auce  bur(^  ein  weife« 
t>aartu(^  in  einen  irbenen  Xopf,  wo  fi'  bi«  jum  Srfalten,  bamit  fid|  auf 
ber  Cberflä(^e  feine  ^aut  bilbe,  falt  gerührt  werben  muf. 

142.  6infad^e  braune  (sauer.  Sauce  brnne. 

9Wan  beflrei(bt  ben  Soben  einer  tiefen  GafferoUe  ^afb  Singerbid  mit 
frifdjer  Sutter,  gibt  ein  Sfunb  mageren,  rofen  ©djinfen  in  ©Reiben  ge» 
fi^nitten  barauf,  bann  brei  bi«  oier  ©tüd  grofe,  fpanife^e,  in  ©(Reiben  ge» 
febnittene  3wiebeln,  ferner  eine  dtalb«nuf,  (noix  de  veau),  jwei  alte  gelb» 
fübner  ober  }wei  alte  3;auben,  ein  alte«  .f»ubn  unb  fonftige  Slbgänge  »on 
ro^em  ober  gebratenem  ©eflügel.  ®a«  ®anje  wirb  mit  jwei  ©cbfipflöffeln 
ooU  gleifebbrfibe  begoffen  unb  bie  GafferoUe  auf  einen  fAwoeben  UBinbofen 
geftellt,  wo  man  e«  langfam  einfodjen  unb  lie^tbraun,  jeborb  ofne  ben  min» 
beflen  Srnnbgefebmad,  anjieben  löft.  ^)ierauf  wirb  e«  mit  einfacher  gleifch» 
brüfe  aufgefüllt,  in’«  Äoc^en  gebracht,  fehr  rein  abgefchöumt,  einige  gelbe 
ülüben,  Senri  unb  SafHnafe  baju  gethan  unb  »on  ber  ©eite  langfam  ge» 
focht,  ffiährenbbem  h«!  '»an  oon  einem  halben  Sfunb  frifcher  Sutter  unb 
bem  nbthigen  SDiehl  eine  SRour  gemacht,  welche  eine  ©tunbe  lang  langfam 
ouf  Äohlenfeuer  lichtbraun  geröftet  wirb.  I)iefe  wirb  h'fTauf  mit  gleifch» 
brühe  glatt  unb  bunnfliefenb  angerührt  unb  fobann  unter  bie  Gonfommü 
eingerührt.  35a«  @anje  läft  man  fobann  jwei  ©tunben  lang  ununterbro» 
chen  an  ber  Gde  be«  SBinbofen«  langfam  fochen  unb  nimmt  öfter«  ben 
©chaum  unb  ba«  gett  rein  ab.  ©obann  paffirt  man  bie  ©auce  burch  ein 
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^oartu«^  unb  rü^rt  jtf  bft  Dor^rrgr^cnbcn  g(ri<^,  (a(t.  Abgänge  bon  (S^am* 
pignenb  (ann  man  in  brr  @aucr  mit  aubfoi^rn  taffen. 

143.  Sftanifi^e  <Saucc.  Sauce  EspagnolCi 

93rr^ältni§  beb  Sebaefb  lä§t  man  bir  nöt^igr  braune,  mit  üfia- 
faga  ober  ÜRabeica,  nebjt  ber  non  bem  91eif(^e  ober  ©eflügel  gejogenen  ©f- 
fenj,  }u  n>el(^er  bie  ©fpagnole  gegeben  werben  foU,  mittetft  fiarfeni  tHü^rrn 
auf  bem  tBinbofen  bib  eine  ttarr,  bicfjlüfiige  @aure  gebitbet  ^at,  eiiu 
fb(^n,  welche  no(^  mit  bem  ®aft  bon  einer  3>ieone  im  ©efC^macfe  ge^bben 
wirb.  3)ie  ©peifen,  wo  fie  unter  biefer  ©enennung  angewenbet  wirb, 
foUen  fpäter  bejeit^net  werben. 

144.  ^Saurc  veloutee.  Sauce  vcloutee. 

Jiai  nöt^ige  ©ebarfbquantum  ber  weifen  ©auee.wirb  mit  nc(^mat  fo 
biel  ®eflüge('(Sf[enj  untermifc^t  unb  an  ber  ©eite  beb  tBinbofrnb  langfam 
gefoc^t,  bamit  aller  ©c^aum  unb  bab  ^ett,  welc^eb  in  ber  ©auce  jurücf  ifi, 
auf  bie  Cberfläc^e  ßeigt  unb  bon  Seit  ju  3cit  rein  abgenommrn  werben 
fann.  ©fenn  alfo  biefelbe  ganj  rein  ift,  wirb  fie  unter  beftänbigem  Slüfren 
bie  jur  Hälfte  eingelötet,  fobann  burd)  ein  ^>aartu(e  in  eine  paffenbe  baiii- 
marie-dafferoUe  paffirt,  oben  mit  wetfer  @eftügel=@tace  beftritfen  unb  falb 
jugebedt,  fall  geftellt.  ©ot  bem  Änriteten  wirb  fie  im  feifen  ©abe,  bain- 

marie,  feif  gematzt,  mit  bem  altenfalle  not^  feflenbrn  ©a(3  unb  natb 
fünfte  mit  einem  dftöffet  dfampignone^lSffrnj  im  ©rftemaefe  gehoben  unb 
übet  bie  fpäterfin  bejeiieneten  Slagoute  angericetet.  Die  gefSrige  IJide, 
fräftiger  ©efeemad  unb  eine  gelblite  weife  $arbe  bejritenen  bie  ricetige  ©e> 
reitung  biefer  angenehmen  ©auce. 

145.  Segtrte  (Sauet.  Sauce  .Ulemande. 

IDiefe  ifl  eine  SBieberfolung  ber  borhergefenben  nur  mit  bem  Unter- 
ft^iebe,  baf  fie  mit  einer  ßiaifon  oon  feCh«  ©iergelb  legirt  unb  mit  3itco= 
nenfaft  im  ©ef<hmade  gefoben  wirb. 

146.  ^tft^amcl.  liue  b^chamel. 

©ine  ©taf  weife  ©auce  wirb  mit  jwei  Quart  weifet  fräftiger  ®e- 
pgelbrüfe  rein  aubgefoiht  unb  bann  auf  einem  üBinbofen  bie  jur  {»ätfte 
eingerührt.  SBährenbbtm  fat  man  eine  ©laf  guten  füfen  SRafm  bie  jur 
Hälfte  einfteben  laffen,  ben  man  na<h  unb  noih  unter  bie  ©auce  rüfrt  unb 
mit  berfelben  unter  Immerwährenbem  tRüfren  mit  einem  unten  breit  gr= 
fifnittenen  Äoihlöffel  auf  einem  etwae  ftarfen  IBinbofen  fihnell  bie  auf  brei 
Quart  furj  einloCft;  fie  wirb  hierauf  burih  ein  feinee  weifee  ^aartuih  in 
eine  paffenbe  ©auce=6afferoUe  gepreft,  mit  jerlaffener  ©eflügel=@(ace  meffer* 
rüdenbid  begoffen,  bamit  fie  oben  feine  ^inut  jieht,  unb  mit  bem  ®edel 
halb  jugebedt,  falt  geftellt.  6ine  halbe  ©tunbe  oor  bem  9lnri(hten  wirb 
fie  au  bain-niaric  warm  gemaiht,  unb  fpöter  noih  ein  ©tiidchen  fehr  frifche 
©utter  nebft  jwei  ©flöffel  ooU  ©oppel  = tRahu»  e'u  wenig  geriebene 
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Wu^fatnu^  iintrrgtrü^rt,  n>c((^t0  btn  @(fi^ma(f  birfrr  o^nr^in  f<^on  fr^r 
Urblit^  fi^mrtfrnbrn  @aucr  um  93trlcb  rr^ö^t. 

147.  9aflen:9tf4amel.  Becbsmel  mtlKre. 

SWaii  (äft  rin  aSinrtflpfunb ' ®uütr  in  finrr,  mit  finfm  bWfn 
©obfn  »frffbfntn  6afffroUt  bnf  wrrbfn,  gibt  fine  f<böne  »figc  in 

bif  man  brri  ©würjntKfn  fingtbrücft  bat/  Kübf,  rin 

gorbffrblatt  unb  jroei  ®§löjftr  frinrt  TOfbl  baju,  röflft  biffrt  jufammtn 
ftnig(  ©rinutrn  uno  rübrt  ti  fobann  mit  jtori  3Ra§  {»(brnbrm  Stabm  nach 
unb  pad)  an.  2Bcnn  bir^  grf(b(b<''  birfc  ©nbamrt  übrr  brm 

iffiinbofrn  bri  mfiditigrm  Stübrrn,  bamit  fie  ja  nicht  im  grringftrn  am 
©oben  aiilirgt,  bib  auf  brri  Duart  ringefoebt,  fobann  OurCb  rin  ftinrb 
moiffb  <&aartu(b  in  eine  @auce=:®afferoUe  gepregt,  oben  mit  etwab  9{abm 
begoffen  unb  b<>(i>  jugebeeft  (a(t  geftettt.  Sie  loirb  }u  ihrem  (Bebrauche  im 
bain-marie  roatm  gemacht,  beim  Slnricbten  mit  bem  nötbigen  ©alj,  etwab 
wenig  geriebener  ©tubfatnug  unb  mit  einem  eigrogen  ©tücf  frifeber  ©utter 
im  ^efehmaef  gehoben  unb  ganj  brig  ju  ben  fpaterbin  bejeichneten  @erichten 
gegeben. 

148.  3ta(ifnifchf  Sauce.  Sbuce  Itailenne. 

Sin  Sgiöffei  ooU  fein  gefchnittene  ©eterfUie,  ein  goi^cr  Sgiöffei  ooU 
©ebatotten,  ein  Sgiöffei  ood  feine  ®b<»np>dnonb,  ebenfo  oiel  feine  Xrüffein 
»erben  mit  einem  ©tüd  frifeber  ©utter  unb  einem  @Iab  »eigen  ifflein 
»eich  unb  lurj  gebämpft;  fobann  mit  j»ei  Ouart  fpanifeber  ©auce  begoffen 
unb  jufammen  noch  eine  ©icrteiflunbe  gefoebt.  9laCb  biefem  »irb  bie  ©auce 
rein  entfettet,  gehörig  gefatjen,  in  eine  ©auce=ßafferotte  getban  unb  au 
baiii-maric  bib  ju  ihrem  (Bebrauebe  »arm  gefledt. 


2.  flöfcQnilt.  2.  ^ötOetfuno.  , 

Sou  ben  KtiBtn  Santen.  Des  petites  sauces. 

149.  ^oUänbifebe  Sauce.  Sauce  llollaiiiiaise. 

Sin  fieiner  jtocblöffet  ooU  feineb  ©iebi  »irb  mit  ein  »enig  frifebem 
Sßaffer  ganj  glatt  unb  flüfgg  angerübrt;  baju  feblägt  man  bab  Selbe  oon 
jebn  bib  jwölf  febr  frifeben  Siern,  eine  SWefferfpibe  ganj  groben  »eigen 
©feffer  unb  ein  ©iertelpfunb  frifebe  ©utter.  Sine  ©iertelftunbe,  ehe  fie  ge« 
braucht  »irb,  giegt  man  }»ei  Quart  ^ifebbrühe,  nämlich  oon  ber  ©ruhe, 
»orin  bie  gifebe  abgefoebt  »urben  unb  ju  benen  biefe  ©auce  gegeben  »erben 
foU,  nach  unb  nach  baju,  unb  rührt  biefe  oorfiebtig  auf  einem  ehoab  fcb»a> 
eben  üBinbofen,  bib  fie  aufflogen  »ill,  ab;  fobann  nimmt  man  fie  »om 
geuer,  rührt  noch  ein  ©iertelpfunb  frifebe  ©utter,  ben  ©oft  einer  3‘i^one 
unb  ein  »enig  Sflragon«Sfjig  unter  immer»ährenbem  9lufjiehen  barunter, 
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paffirt  fit  biirc^  rin  frinr<  {»aartu^  in  riiu  S<nicm==(SnffrroOr,  firUt  fir  fo« 
bann  au  bain-niarie  unb  läft  fir  6U  auf  bir  (r(tr  SKinutr  (angfam 
fortrü^rrn. 

150.  ;^oUänbtf<^e  <Saure  auf  eine  anbrrr  9Irt.  Skuee  Holltodiise. 

TOan  gibt  »irr  frifc^r  gribr  (Sirr  in  rinr  paffrnbr  (SoffrroUr  unb  ftrUt 
birfrlbt  in  rinrn  ))lat  A saute  mit  bfifrm  JBaffrr,  gibt  rin  $tüd  frift^r  iButtrr 
baju,  nrbft  rtma«  Salj  unb  6oncaffö  (grftojrnrr  93frffrr),  unb  rüf|rt  bir«  jufam= 
mrn  fdiäumig.  ilBriin  ti  nnfängt  fi(^  ju  »rrbirfrn,  gibt  man  »irbrr  rtma« 
Suttrr  baju,  unb  rü^rt  »irbrr  bi«  birfrlbr  »rrgangrn  unb  fi(^  mit  brr 
anbrrn  »rrbunbrn  ^t,  unb  fo  wirb  fortgrfa^rrn  bi«  ®rri»irrtrlpfunb  fr^r 
fTif%  SButtrr  ringrrü^rt  worbrn  finb.  ©onad)  prr§t  man  brn  ©aft  rinrr 
3itronr  ^inju  nrbft  rtwa«  gntrm  ßftragon^ßffig  unb  paffirt  fir  bur<^  rin 
frinr«  »ripr«  ^laartui^.  Dirfr  ifl  im  ©rfdtmad  brr  iöor^rrgr^rnbrn  uorju» 
jir^rn,  nur  muf  fir  mit  iSorfii^t  au«grfü^rt  unb  ja  nii^t  grronnrn  frin. 
®fibr  Säuern  »rrbm  oftrr«  mit  Äaprrn,  9luflrrn  obrr  au«^  mit  »ürfrlitbt 
grft^nittrnrn  ©arbrUrn  unb  Hrrb«fd|»rif(^rn  untrrmrngt  grgrbrn. 

151.  (Snglifrfie  Suttrr^aucr.  Stuee  bu  beurre  k rAogltlüf. 

(Sin  boi^t«  ®funb  ganj  füfr  ®uttrr  »irb  mit  jmri  bi«  brri  (Sbiöffrl 
soU  (Dlrbi  gut  orrarbritrt,  mit  ©a(j,  rtroa«  grobrm  »ri|rn  (ßfrffrt  unb 
(Dtubfatnuf  grmürjt  unb  mit  gutrr  wribrr  gtrifibbrüfie  )u  rinrr  grbunbrnrn 
fd)maifbuftrn  Sauer  angr(od)t,  birrauf  bureb  rin  {martueb  grprrft  unb  au 
bain-maric  warm  grftrilL  ^irfr  Sauer  wirb  bri  bm  (Snglänbrtn  ju  ibrrn 
in  fflajfrr  abgrhxbtrn  ©rmüfrn  grgrbrn. 

152.  fßignante  Sauer.  Siuce  piqusnte. 

3wölf  Stüd  S<ba(cttrn,  rin  Stüif  würfrliibt  grfibnittrnrr  robrr  magrrrr 
Sibinfrn,  rin  Sorbrrrblatt,  (übt  man  mit  rinrm  Cuart  gutrn  SEBrinrffig  bi« 
auf  jwri  (S^iöffrt  uoU  rinfo<brn,  gibt  fobann  rinrn  Sibbpfiöffrt  ooU  obrr 
rin  gutr«  Cuart  braunr  Sauer  unb  rtwa«  Jus  de  boeuf  baju  unb  (äbt 
birb  jufammrn  rinr  ®irrtrlfiunbr  langfam  fo<brn,  frttrt  fir  at«bann  rrin  ab, 
paffirt  fir  bunb  rin  ^aartuib  unb  ftrtlt  fir  bi«  }u  ibrrm  (Srbrauibr  warm. 

153.  @rbäfe(te  Sauer.  Ssuee  hichde. 

(Sin  (Sbiöffrl  ooU  fein  grfcbnittrnr  (Sffiggurfen,  bann  rbrn  fo  oir(  frinr 
Jtaprrn,  rin  (Sbibffrl  frinr  (Sbampbgnon«  unb  bir  <b>ä(ftr  fooirl  rrinrr  $r< 
trrfilir,  wirb  mit  »irr  Sotb  ©uttrr  rinigr  TOinutrn  abgrfibwipt,  fobann  mit 
rinrm  balbrn  Cuart  SXinbflrifibiü«  brgoffrn  unb  »riib  grbünftrt.  Sobann 
gibt  man  bir  nötbigr  braunr  Sauer  unb  rin  ®(a«  9lb'i*t<v(in  baju  unb 
toc^t  fir  noeb  rinr  bulbr  Stunbr  langfam,  frttrt  fir  rrin  ab,  würjt  fir  mit 
brm  no(b  nötbigrn  Satj  unb  rinrr  ÜRrffrrfpipr  »oU  frinm  »ribrn  ©frffrr, 
unb  ftrtlt  fir  bi«  ju  ibrrm  ©rbraui^f  warm. 
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154.  ^frffer^Saucr.  Saure  paivrade. 

3<völf  ©(fcaloitfit,  jebc  in  oicr  iljeite  gefe^uitten,  ein  Äaffeelöffcl  l'oU 
ganje  weipe  ißfefferförncr  nebft  einem  iöiettelpfunb  roürfelic^t  gefdjnittener 
ro^er  magerer  2d)infen,  wirb  mit  einem  Ouart  guten  (Sffig  gant  fur< 
eingeeämpft;  hierauf  werben  jwei  Quart  einfache  braune  Sauce,  ein  Öfab 
guter  rotber  Söein  imb  ein  l'cjfei  ootl  iRinbf{eifd)jüe  baju  gegoffen,  unb 
tufammen  »on  ber  Seite  be«  JBinbofenb  langfam  gefotzt,  wo  man  oon  3fO 
ju  3f>i  fffit  fammt  Sd)aum  rein  abnimmt.  3ft  bie  Sauce  bie  auf 
jwei  Qritt^eile  eingelötet,  wirb  fic  gehörig  gefatjen,  ber  Saft  einer  eoi*»"'' 
3itrone  bajn  gebrüdt  unb  burt^  ein  |>aaitu(e  in  eine  paffenbe  Saucen« 
(JafferoUe  gepreßt  unb  warm  gefletlt.  Qiefe  Sauce  mu§  fue  burdt  eine 
Rare  braune  Sarbe,  angeneemen  ißfeffergeftematf  unb  licblitee  Säure  auo= 
^citenen,  unb  wirb  ju  aßilbprct«9iagout0,  aud)  ju  gefottenem  Ctbfenfleifte 
jieW  mit  beflem  (Srfolge  gegeben.  3ni  erfteren  gade  jebote  mup  bie  ®ilbpret« 
güd  ftatt  ber  fRinbjleifteiüd  baju  gegeben  werben. 

155.  (SartrllriuiSaucr.  Sauce  aui  anrhols. 

91(^1  Stüd  fteöne  Sarbellcn  werben  gewafteen  unb  biO  aUc  Sdtuppen 
weg  ftnb,  gereiniget,  bann  oon  ben  ©röten  gelöft,  mit  oier  l*ote  frifeeer 
©utter  im  iWörfer  fein  gefto^en  unb  fobanii  biefe  SarbcUenbutter  burte  rin 
feined  ^aorfirb  geftridjen,  wo  man  fte  fobann  biö  ju  ihrem  ©ebraudje 
fatt  (leUt.  Unterbeffen  h<ti  man  jwei  Quart  braune  Sance  mit  einem  fiöffrl 
ooU  !Rinbfleifd)jüd  rein  aud  Schaum  unb  gett  gefotht,  welche  fobann  burd) 
ein  ^aartuch  gepreßt  und  warm  gefietlt  wirb.  Seim  9lnrid)ten  erft  fömmt 
bie  Sarbellenbutter  ju  ber  lochenbhci^en  Sauce,  welche  mit  berfelben  bei 
immerwährenbem  Slufjichen  mit  biefer  in  genoue  Serbinbung  gebracht  wirb. 
iDiefe  Sauce  wirb  au^  h''“ft!)  Sutter  mit  ben  würfclicbt  gefdinit« 

tenen  Sarbellenfiletd  gegeben. 

156.  jtnohIau(h'3anrr.  Sauce  au  beurre  a Taii. 

3wei  Quart  rein  audgefochte  fröftige  braune  Sauce  werben  beim  Än« 
richten  mit  einem  «einen  Äaffeelöffel  ooll  Änoblouchbutter  (fiehe  'Äbfchnitt 
oon  ben  Suttern),  burth  Stufjiehen  in  genaue  Serbinbung  gebracht  unb  ju 
ben  fpöterhin  bejeichneten  ©erichten  gegeben. 

157.  ltrrhd::i£auce.  Sauce  au  beurre  d'dcrerlsseü. 

3wei  Quart  gut  bereitete  unb  fothenbheipe  Sauce  velouti^e  wirb  beim 
9lnrichten  mit  brei  ©blöffel  ooll  Ärebdbutter  (liehe  9lbfchnitt  oon  ben  falten  Saucen 
unb  Suttern),  nebft  ben  würfelicht  gefchnittenen  Sthweifchen  oon  oierjig  Ärebfrn 
in  genaue  Serbinbung  gebracht,  wo  barauf  gefehen  werben  mu^,  dap  bie 
Sauce  ja  nicht  mehr  focht,  fobann  mit  bem  Safte  einer  holbfu  3'tffue  ncb|t 
einer  Srife  feinem  weipen  Sfeffer  im  ©efehmaefe  gepöben  unb  ju  ben  fpö= 
terpin  beteiepneten  ©eriepten  gegeben.  91uf  biefelbe  9lrt  wirb  ^»ummer«  (See= 
frebd)  Sauce  bereitet,  nur  bap  pier  bie  Sutter  niept  oon  Ärebfen  fonbern  oon 
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Sfrtrrbfrn,  unb  (benfo  i^r  $(rtf(^  würfrlic^t  grf(^nlttrn  baju  grnommrii 
wirb.  0oUtf  jtbed)  bir  Si^alr  bitf«  ^omarbb,  wir  ti  öfter  ber  Salt  ifl, 
nic^t  me^r  frifcb  genug  fein,  fo  müpte  man  freili(^  ftatt  biefer  bie  SButter 
oon  Ärebfen  bereiten. 

158.  Saure  Sü^reme.  Suice  ati  suprtae. 

©ine  SWap  weife  ©ouce  wirb  mit  ben  Xrüffefabgongen,  einigen  ©fam’ 
pignen«  unb  jwei  Ouart  ©eflügel  = ©ffenj  an  ber  Seite  beö  SSinbofen«  eine 
halbe  @tunbe  lang  rein  aub  allem  ^ett  gefodit,  fobann  buref  ein  .^aarfieb 
gefeibt  uiib  auf  einem  IBMnbofen  bib  auf  ;wei  Ouart  fcbnetl  unb  norfichtig, 
bap  jie  fi(b  nidjt  anlegt,  eingetoift.  hierauf  wirb  fie  mit  bem  ©eiben  »on 
feefb  ©iern  legirt  unb  bureb  ein  feineb  .&aartu(h  in  eine  paffenbe  ©auee= 
©afferolle  geprept,  oben  mit  flief enber  ©eflügel  = ©lace  begoffen,  bamit  fie 
leine  ^aut  jiefen  tann,  unb  au  bain-marie  warm  gefiellt.  IBeim  Slnriihten 
wirb  fie  mit  etwab  3iii^<*i*<>*faft  unb  einem  Stüdthen  ©(halenbutter  im 
©efebmad  gehoben,  unb  bie  fpäterbin  bejeiebneten  Sautö  de  volaille  au 
suprvme  bamit  mafquirt. 

159.  Saure  pcn  f|JaraHrö::9(rpfrIn.  Sture  tomate. 

3»5If  Stüd  reife  ißarabiebäpfel  werben  in  ber  *Witte  burebgefebnitten, 
ber  ©ame  nebft  ben  wöfferigen  tb^'^***  einem  Söffet  brraubgenommen, 
bab  Uebrige  mit  einem  ©tüd  frif(ber  löutter  nebfi  einer  3»ifbel  unb  einem 
©tüddien  mogeren  roben  ©(hinten  langfam  wei(b  gebünjlet  iinb  fobann  bur(b 
ein  feineb  ^»aartu(b  geftri(ben.  3><  glei(ber  3fit  läft  man  einige  Stbalot- 
ten,  einige  weipe  ?ßfefferförner  unb  etwab  würfeli(bt  gef(bnittenen  robrn 
mageren  ©(binfen  mit  einem  ©lab  weifen  ilöein  furj  einfo(ben,  gibt  jwei 
Ouart  weife  Sauce  unb  etwab  Äalbfleif(bfonb  batu,  unb  läft  bief  jufam= 
men  nc(b  eine  3f't  iang  fodien,  wo  unterbeffen  alleb  gett  rein  abgenommen 
wirb;  fobann  preft  man  fie  bur(b  ein  feineb  ^»aartu(b,  rührt  bab  ^f?arabieb= 
Slepfelpuree  baJiu  unb  ftellt  fie  au  bain-raarie  warm.  S8eim  9lnri(bten  wirb 
fe  gehörig  gefallen,  mit  einem  ©tüd  febr  frifefer  ®utter  bib  biefe  »ergan- 
gen ift,  aufgejogen  unb  focbenbbeif  über  bie  ba}u  fpäter  beftimmten  ®eri(bte 
angegoffen.  ©iefe  Sauce  muf  fid)  bur(b  f(böne  rotfe  garbe  unb  angenehm 
men  piguanten  ®ef(bmad  aubjei(bnen. 

100.  Sauer  b rOrl^aos.  Saure  b I'Orl^ans. 

33ier  ©tüd  ^erigorb=Srüffeln  in  *Diabeirn  gar  gema(bt,  jwölf  ©tüd 
f(böne  in  Sutter  unb  3it>'onenfaft  eingefebwipte  ©bampignonb,  bab  ®eife 
»cn  jwei  bartgefoditen  ©iern,  ein  ©tüd(beu  rotbe  gelochte  Cebfentunge, 
jwei  weich  gelochte,  brdirotbe  gelbe  'Jtüben  unb  jwei  Heine  ©ffiggurlen  werben 
in  gleicher  Ouantität  in  ganj  Heine  regetmäfige  ffiürfel  gefebnitten  unb  mit 
einem  ©tüddeen  ©rflügclglace  auf  bem  geuer  einige  ÜWinuten  gefebwungen. 
®äbrenb  bem  werben  jwei  Ouart  lichte  braune  Sauce  mit  einem  Ouart 
Äalbfleifcbfonö  rein  unb  Har  gelocht,  bie  man,  nadtbem  fte  wiebrr  ju  ihrem 
erften  *öoIumen  eingelocht  ift,  gehörig  affaifonnirt  unb  biirch  ein  .fcaartiidi 

f. 
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Über  bi(  brjtii^nrttn  dngrcbicnjtn  brrft,  unb  au  bain-marie  bitf  )u  i^rtm 
(BcbiauC^c  warm  ftrUt.  Sine  lit^tbraune  $arbr,  flarctf  ^tu^ert,  bamit  aUt 
3n0rfbifnjfn  in  i^rrr  Sofbf  brutlic^  ^croorlrrtm,  unb  höftigor 
fc^macf  brjcti^nrn  bir  richtige  unb  grf(^idtc  Berritung  bitfer  angrnr^mrn 
@auc(. 

161.  3)r£fe(=@aurr.  Stuee  aux  Iruffes  k la  Perlgueui. 

3tori  Quart  rrtn  geteerte  unb  mit  Madeira  sec  bid  jum  haut  gofit 
bcrritrtf  fpanifc^t  @auc(  (Sauce  Espagnole,)  wirb  übrr  rin  ^albr<  $funb 
ißtrigorb=Xrüfftln,  bir  man  runbirt,  ju  glric^rn  SBlättc^rn  grf(^nittm  unb 
mit  etwai  frif(^rr  ^uttrr  unb  rinrm  Stücfi^rn  @(acr  grf(^wungrn  ^at,  bur(^ 
rin  ^aartu(^  unb  fobann  in  rinrr  ®aucr<&af(rroUr  au  bain- 

marie  warm  grftrUt.  iSrim  9lnri(^trn  wirb  bir  Säuttrr  oon  brr  (Sauer  obrn 
rrin  abgrnommrn,  unb  birfr  ;u  brn  orrfd)irbrnftrn  Gnträrd,  bir  fpätrr  in 
^i^rrm  Slbfc^nitt  »orfommrn,  ata  gröftr  35rlifatrffr,  befonbrra  für  bir  ®our= 
manba  flrta  wilKommrn,  grgrbrn. 

162.  3aurrta^m=0aurr.  Ssoee  h la  ertme  algre. 

®tri  Quart  wrifr  Sauer  wirb  mit  rinrr  ^albrn  ÜRaf  gutrn  faurrn 
SÄa^m,  rinrm  Quart  Äalbflri|(^  ißSilfcptrt*  obrr  9linbflrifc^-,3üa,  jr  nac^= 
brm,  wcju  bir  Sauer  br|timmt  i|l,  nrbft  rinrm  ^atbrn  ßorbrrrblatt,  rinrr 
ganjrn  weiten  3»ittrt  unb  einrin  Stü(f(^rn  ro^rn  S(^infrn,  übrr  brm 
ffiinbofrn  bia  auf  brri  Quart  oorfK^tig  ringrfodjt.  SJlad»  birfrm  prr^t  man 
Oir^  Sauer  bur(^  rin  ^aartuc^,  brjtrri(^t  fir  obrn  mit  rtwaa  ®taer  unb  (tritt 
fir  au  bain-marie  warm.  9ia«b  Sörtirbrn  (önnrn  jwri  ©flöffrl  »oU  frinr 
Äaprrn  untrrgrmrngt  mrrbrn. 

163.  t^aua^ofmcifler=:3aucr.  Sauce  & la  maitre  d'hötel. 

3wri  Äajfrrlöffrt  ooU  frin  grf(^nittrnr  ißrtrrftlir,  rben  fo  oirt  frinrr 
Sflragon  unb  Ärrbrtfraut  ft^üttrt  man  jufammrn  in  fo(^rnbra  fflaffrr  unb 
löft  ra  rinmal  übrrfoc^rn,  bann  girft  man  bir  Äräutrr  auf  rin  .^aarfirb, 
fü^tt  fir  mit  frifc^rm  Sßajfrr  ab,  mif(^t  fir  hierauf  untrr  rin  ttrinra  Stürf^ 
(^rn  frifd)r  ®uttrr  unb  ftrllt  fir  gur  Sritr.  S®ä^rrnb  brm  ^t  man  brri 
Quart  wripr  Sauet  mit  rinrm  Quart  Äatbflrife^fonb  eint  tjatbr  Stunbr 
rrin  aua  §rtt  unb  Sdjaum,  unb  bia  auf  jwri  Quart  ringrfoc^t,  wrti^r 
man  biceouf  burc^  rin  .?»aartut^  in  rint  Sauern=(5affrrottt  prr^t,  obrn  mit 
rtw«a  ®taet  brfirrir^t  unb  au  bain-marie  warm  flrttt.  ®ri  i^rtm  ©rbraudir 
wirb  fir  (or^rnb  ^rip  grrü^rt,  mit  rinrr  ßiaifon  oon  fünf  Sigrlb  gr= 
bmtbrn,  grt;örig  gefatjrn,  mit  brm  Saftr  rinrr  ^albrn  3itconr,  rinrm 
Äaffrrlöffrl  ootl  SarbrUrnbuttrr,  brn  feinrn  Äräutrrn  unb  rinrm  Stüdt^rn 
frifi^rt  ®uttrr  untrrmife^t,  unb  fo  bia  }um  angrnrtjmfirn  ©rfdjmacfr  gt- 
flrigrrt.  'Ditfr  Sauer  gibt  man  ju  SifArn,  ©rflügrl,  wir  au<b  }u  oirlrn 
©rmüfrn. 
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164.  0anrr  mit  gr)o|>ftrr  ^trtfUie.  Stuee  pelaehe. 

3n  bie  »or^frgf^fnfcf,  abrr  nur  mit  3itTonrnfaft  grföurrtt  Sou«  »ttb 
brim  Slnric^tm  rin  Ctflöffci  ooU  obgrjubft«,  ficinrr  unb  rintn  Sugrnblict 
in  foi^rnbcm  ilBaffrr  obgrfoi^trT  ^rtrrfUicnblöttcben  grmifc^t. 

• 

165.  (Sauer  9(rm«Iabf.  Sauce  remolade  au  Tartare. 

(Sin  (Sßibffrt  t>oU  frinc  jtröutn  pofjict  man  mit  cinrm  Stüdi^rn 
fril'd)«  iButtrr,  girpt  brri  Quart  braunr  Sauer  unb  rinrn  fiöffrl  ooU  9tinb> 
Arifc^jüa  bo}u  unb  (ocb(  jufammrn  bie  auf  jivri  Quart  rin.  Un> 
trrbrffrn  fhric^t  man  bae  Orlbr  uon  oirr  (Stern  bur<^  rin 

frinre  4>aarfirb,  mrlcbrU  brim  Stnric^trn  mit  brri  (S|löffr(n  ooU  gutrm  franj}> 
fifdtrn  Smf  unb  brm  Saftr  rin«  ^albrn  3ttn>nr  untrr  bir  Sauer  gr> 
mif<bt  wirb. 

166.  6ibbert*Saucr.  Sauce  Robert. 

Srtbe  Stüd  fibSftr  3mirbrln  mrrbrn  frin  mürfrlitbt  geft^nittm,  bann 
in  rinrm  SSirrtrlpfunb  (larrr  frif(brr  Suttrr  golbgrlb  grrbßrt  unb  auf  rin 
^aarfirb  grtban,  bamit  bir  (Buttrr  abtropft.  3u  birfrr  gibt  man  noch  rin 
Stüef  frifc^e  Suttrr,  (öft  fir  t|rib  n>rtbrn,  unb  rbftrt  barin  nirr  (Sgtbffrl 
noQ  ÜRrbi  (ie^tgrlb,  girft  rin  Quart  9iinbflrif(biüe,  rin  Quart  gutrn  ätbrix' 
»rin  unb  jmri  (S|(öffr(  doU  gutrn  9Srinrf|tg  baju  unb  toebt  birf  nrbfl  ti- 
n*a«  grobrm  wri|rn  iPftffer,  rinrm  Stücf^rn  3ud«  unb  rtwa«  Sitronrn» 
f<ba(r  ju  rinrr  rtmaO  bidflüffigrn  Sauer,  ^irfr  mirb  fobann  burd)  rin 
^aartueb  grprrft,  mit  brn  3t»trbrln  no(bmale  aufgrfo(bt,  bann  vom  grurr 
grnommm,  mit  rinrm  (Sflöffri  oott  SarbrUrnbuttrr,  jmri  (Splöffrl  ooU  gutrm 
Srnf  unb  brm  Saft  rinrr  bttlbrn  3itronr  orrmifibt,  unb  au  bain-marie 
»arm  grjtrUt. 

167.  SEßrifr  ^mUbrUSauer.  Sauce  b la  Soubl^e. 

8(bt  Stüd  f<bönr  »ri^r  3"’tfbfltt  »erbm  grfibölt,  frinblöttrrig  gr. 
f(bnittm  unb  in  rinrm  ®irrtrlpfunb  frif<bcr  Suttrr  fr^r  wri(b  grbünflrt. 
hinauf  (äpt  man  rin  Stüd  frif<be  ©uttrr  betf  »rrben,  gibt  brri  (S^iöffrl 
ooU  iDtrbl  baju  unb  röfirt  birp  nrbft  rinrm  Stüdebrn  robrm  magrm  Sebin^ 
trn  blafgrlb ; rübrt  bir|  fobann  naib  unb  nach  mit  rinrr  Wa^  gutrn  füfrn 
9tabm  unD  j»ri  Quart  (Srjlügribrübr  an  unb  foebt  birfrO  Srfcbamrt  nrbft 
brn  3»tfbrln  ouf  rinrm  nicht  frbr  ftarten  Äobtrnfeurr  unb  bri  frbr  eor= 
fiebtigrm  SRübtrn  bie  übrr  bir  ^»älftr  ju  einer  bidflüffigen  Sauce  ein,  unb 
naibbem  man  ben  Sihinfen  berauOgenommen  bat,  ftreiebt  man  fie  bureb  rin 
frinre  »rifre  ^oartueb  unb  Rellt  pe  in  rinrr  paffenben  Saucen-6aff«oUe, 
oben  mit  jerlaffen«  (Seflügeiegiace  begoffen,  bamit  felbe  feine  ^»aut  jieben 
fann,  au  bain-marie  »arm.  Äurj  oor  bem  Stnricbtrn  »irb  fie  fo^enb= 
beif  g«übrt,  mit  bem  nötbigen  Saij  unb  einer  9ßrife  feinem  »eigen  ^Pfeffer 
nebft  noch  rinrm  Stüdebru  (^flügelgiace  im  (Sefibmadr  gehoben,  unb  ju 
ben  fpötrr  brjricbneten  ©eritbten  gegeben.  Schöne  »eigr  gorbe,  o«bunben 
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2.  'Xbfi^iittt.  2.  9lM^ciIuiig.  9}on  tcn  tUinrn  Saucen. 


mit  filtern  angenfbmfii  früftigen  brjeic^ntt  bif'forgfäitigr 

ißfreitung  birfer  bfit  ©aumrn  ftfW  angfiif^m  bffrifbigrnbcn  ®aucf. 

1(>8.  ^omrranj|cn=:«auct.  Saure  blgarade. 

(Sinigf  ©rfialottfn,  ffd)ö  bifl  flt^t  rcri^f  ^tfefferförufr,  fin  Sirrtrlpfiinb 
■»ürffliebt  gfft^nittfiicr,  ro^fr  magfrer  Sc^infm.  ntbft  bem  fc^r  bünn  abgc= 
fd)ältfn  ©flbfii  »on  jwfi  gftbfii  *Pomtranjfn,  lägt  man  mit  rinrr  93ifrtcl= 
map  aUfboc,  gilt  jugebreft,  furj  finbärnpftn.  ^»ifrauf  giegt  man  brri  Ouart 
gute  brnunrSaucf  nrbft  brr  Gffrnj,  jn  brr  bif  ©aiict  bf^immt  ifl,  ninb  noi^ 
fin  Ouart  iDlfboc  ^>'>5“»  'mb  fotbt  bifft  ©aticf  rein  au«  grett  unb  ©dtaum 
bie  auf  jwfi  gute  Ouart  langfam  fin,  prfgt  gf  fobann  burd)  ein  ffine« 
^inartud»  unb  gellt  ge  au  baiii-marie  »arm.  ©firn  Slnricgtfn  »irb  ge 
gebbrig  grfaljrn  unb  mit  brm  0aft  non  }»ri  ©omrranjrn  noib  im  ®r- 
fd)ma(f  gfbobfii. 

169.  91u{irm=@au(e.  Saure  aux  huilres. 

3)if  nötbige  weigf  ©auce  »irb  mit  finrm  ®ta«  fRbfinwrin  unb  guter 
®fgügrlfgenj  gut  »erfod)t,  unb  »enn  ge  bie  gebörige  Dirfr  erreitgt  b<>t/ 
»irb  ge  mit  einer  ßiaifon  non  fetb«  ©igelb  gebunben  unb  mit  ben  ab* 
blambirtfu,  rein  gepupten  üluftern  nebg  ihrem  nocbmalä  eingefoebten  ffiaffer, 
(Sgenj,  untermifd)t  unb  au  bain-maric  bie  jum  ®ebrau(be  »arm  ge* 
ftellf. 

170.  Sture  b la  Lyonalse. 

7)rfi  Ouart  »eige  ©auce  »erben  mit  einer  halben  ©ouleille  SRhr'"®^^" 
unb  brei  Gglcffel  noU  ®ftragonefgg  nebft  einem  Söffel  noll  Äalbgeifchjüe 
bie  auf  j»fi  gute  Ouart  langfam  eingefotht,  »ährenbbem  allee  gett  fammt 
©diaum  rein  abgenommrn  »irb ; fobann  wirb  ge  mit  bem  ®clben  non  fribe 
harlgefocbtcii  Giern  untermifibt  unb  burd»  ein  feinee  Jgiaartud)  gegricben. 
©fim  Slnricbten  wirb  ge  mit  einem  Gglbffel  noll  fein  geftbuittenem  unb  ab* 
blambirten  Ggragon  unb  ©eterglie,  nebft  einem  ©glögcl  noll  ©arbellenbut* 
tcr,  brm  ©aft  einer  helben  30rone  unb  einer  ©rife  feinem  »eigen  ©feffer 
uiitermifdit,  unb  bie  Slllee  in  genaue  ©erbinbung  gebraibt  ig,  über  bem 
geuer  nufgejogen. 

171.  3®a<bbolbrTbrfr*3auff.  Sauce  de  genevres. 

SBürfelidit  gf)d)uittfner,  roher  magerer  ©dititlen,  ©tbalcttcn,  fein  ge* 
gefibälte  Crangenfdiale  unb  ein  Gglbgel  noU  liltadibolbcrbeere  werben  mit 
brei  Ouart  brauner  ©auce,  etwae  gutem  goub  non  Jtrammetenögeln,  nebg 
einem  Ouart  gutem  9ioth»fin  ;ufammen  gut  nerfodit,  wobei  man  non  3^0 
*u  3fit  bie  ©auce  rein  abfdiäumt;  ge  »irb  fobann  burd;  ein  ^)aartu«b  gr= 
■ pregt,  gehörig  gefaljen,  ber  ©aft  einer  helben  3>0one  baju  gebrüdt  unb 
au  baiu-marie  »arm  gegellt,  '^iefe  ©aiiee  »irb  ju  Ärammetenögeln,  fier* 
dien,  and)  511  SReh»ilb  gegeben. 
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172.  .(to))mt=0aurr.  Saure  aiix  raprrs. 

3wri  Ciiart  braunr  Sauer  roerbrn  inil  rinrm  JDuatt  iKiubjlrifdtjüe, 
riiirm  fiorbcrrblatt,  finigru  Schalotten  unb  jiori  Scffel  »oll  Cftragoiieffig  ocr=^ 
mifcht  unb  rinr  halbe  Stuiibe  (angfam  gefocht,  fobann  allro  J^rtt  fammt 
Schaum  rein  abgenommen  unb  burch  rin  ^>aartuch  in  eine  GafferoUe  übrr 
brri  6^löffrl  ooU  feine  Äapeni  gepreßt  unb  »arm  geftellt.  Sollte  biefe 
Äapernfauce  ju  ®itbprrt  gegeben  »erben,  fo  mup  bie  ®ilppret»6fifnj 
mit  ber  Sauce  oerfocht  »erben. 

173.  (S^alottrtuSaucr.  Sauce  aiix  echalottes. 

@ine  {>anb  ooU  gereinigte  Schalotten  werben  in  Scheibchen  gefchnittrn 
unb  mit  einem  93iertelpfunb  flarer  frifcher  Sßutter  golbgelb  geröftet  unb  ouf 
ein  Sieb  abgegoffen.  Die  eon  ber  ©utter  gefchiebenen  Schalotten  werben  mit 
oier  ©plöffel  ooU  gutem  Gffig,  einem  Stücfchen  »ui»  einem  Stücfchen 

Ölace  furj  eingebämpft  unb  fobann  mit  jwei  Ouart  guter  brauner  Sauce 
lu'd)  eine  2Beile  gefodtt,  hierauf  rein  abgefchäumt,  gehörig  gefaljen,  ber  Saft 
einer  Zitrone  baju  geprept  unb  bid  ju  ihrem  @rbrauche  »arm  gefirtlt. 

174.  3*virl>f^3auce.  Sauce  aux  oipons. 

3u  ber  eben  befchriebenen  Sauce  »erben  ftatt  Schalotten  3tt>ifbeln  ge^ 
uoinmen. 

175.  i^lrcvenccr-3aurr.  Sauce  Provent;ale. 

3n  ber  nöthigen  rein  nudgefochten  unb  fräftigen  braunen  Sauce  wer= 
bell  farcirte  Clioen,  Äapern,  Ärebdfdjweifchen  unb  SarbeUeU'giletd  gemifdit, 
unb  biefe  noch  mit  einer  ©rife  6apenne=©feffer  im  ©efehmaef  gehoben. 

176.  jtömgin=Sauce.  Sauce  i la  reine. 

Dad  wei^e  Steifch  oon  j»ei  am  Spieß  gebratenen  jungen  ^lühnern 
»irb  fehr  fein  gefchnitten  unb  mit  acht  Stücf  abge:(ogenen  ©Janbeln  ge= 
ftoßen.  SIBährenb  beffen  h‘''t  man  brei  Ouart  weiße  Sauce  mit  einem 
Söffet  ooU  guter  ©eftügelbrühe  unb  einem  Ouart  gutem  fußen  9?ahm  bid 
auf  5»ei  Ouart  fchnelt  eingetodit,  womit  man  bann  bad  geftoßene  .S>üh= 
nerfleifch  oermifcht  unb  burch  ein  feined  »eißed  |»aartuch  ftreicht.  ©or  bem 
Mnrichten  »irb  biefe  Sauce  h^it  orxührt,  gehörig  gefaljen  unb  mit  noch 
einem  Stücfchen  ©eßügelgtace  unb  et»ad  frifcher  ©utter  bid  jum  lieblidjllen 
@efd)macfe  gehoben. 

177.  i£toCffif(h=«aure.  Sauce  k la  bonnc  moruc. 

Scehd  Stücf  fchöne  roeiße  3>»io6eln  »erben  »ürfelicht  gefdjnitten  unb 
mit  einem  ©iertelpfunb  frifcher  ©utter  fehr  »eiß,  aber  »eich  gebflnftet,  bann 
mit  brri  Jlochlöffrln  ©fehl  oermifcht  unb  noch  einige  ©Hnuten  »riß  grrößrt. 
Sobann  rührt  man  bieß  mit  einer  ©laß  gutem  füßrn  Dfahm,  etwad  Stoef^ 
ßfch»ajfer  ju  einer  bicfflüjfigen  Sauce  ein,  weldie  man  mit  bem  ©eiben 
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»on  a<^t  Ciftn  Ifgirt,  mit  finnn  Äafffflöfffl  »ott  fein  gffc^nittnitr  unb 
biatu^irtrr  ^rtrrfUic  Dfrmift^t^  unb  mit  brm  nod)  nöt^igrn  €al),  ttwad  gr^ 
rifbm«  iKuÄfatnuJ  unb  finem  ©tücf  frif(^fr  Suttfr  im  ^fbt. 

178.  S8ri§e  italirnifc^e  «Saute.  Sauce  Ualienne  Manche. 

gfin  gff(^nittenc  Ipcterpüf,  öflragon,  ©chatotten,  Äcrbflhaut  unb 
(Shampignone,  »on  jebem  ein  Äa|ffflöfffl  »otl,  f(^wibt  man  mit  ganj  fci= 
nrm  Dfi  unb  löft  jic  fobann  mit  jwfi  Cuart  weiper  ©aucc,  tinem  @Ia« 
weitem  StBfin,  etroac  ®a(j,  biC  fit  bie  gehörige  Dide  erreicht  h<*i/ 
anhattenbem  feften  Stüheen  über  bem  SBinbofen  einfochen;  fobann  legirt  man 
biefeibe  mit  bem  Selben  »on  fünf  (Siern  unb  rührt  noch  einen  Äaffeelöffel 
»oß  ®arbeßen'®utter  unb  baC  noch  fehlenbe  ®alj  barunter. 

179.  @eune  jträuter=:<Sauee.  Sauce  raTigole  cerle. 

3wei  ^ünbe  »oQ  jungeC  Herbelfraut,  ettoaC  fchöne  (SflragonblSttchen 
werben  fehr  rein  gewafchen  unb  abbtanchirt,  fobann  mit  fattem  fflaffer  ab» 
gefühlt,  fefi  auCgebrüdt  unb  über  bem  ©chneibbrett  mit  ber  9iüdfeite  rineC 
flarfen  SWeffer«  fein  gehadt  unb  burch  ein  feine«  ^»aarfieb  geflrichen.  3“ 
gleicher  3f>t  löft  man  ein  ffliertelpfunb  würfelicht  gefchnittenen  rohen  mageren 
©chinfen,  acht  ©tüd  in  ®ierthei(e  gefchnittene  ©chalotten  unb  acht  ©tfid 
weife  iPfefferfömer  mit  einem  Quart  gutem  Sfpg  über  bejn  gfeuer  ganj 
furj  einbämpfen,  ju  bem  man  brei  Quart  weife  ©auee  unb  ein  Quart 
^ühner=9raife  gieft,  welche«  man  fobann  eine  halbe  ©tunbe  rein  au«fochen 
läft.  IDian  preft  hierauf  bie  ©auce  bureb  rin  feine«  {laartuch  unb  fieQt 
pe  warm.  ®or  bem  Slnrichten  wirb  pe  über  bem  Seuer  beif  gerührt  unb 
nach  unb  nach  mit  ben  Äräutern  ju  einer  etwa«  bidflüfpgen  ©auce  ange» 
rührt,  ©ei  biefer  Äräuter»®auce  ip  ju  beobachten,  baf  pe  erp  furj  oor 
ihrem  ©ebrauebe  mit  ben  Äräutern  »ermifcht  wirb,  beim  lange«  ©tehen  mit 
blefen  nimmt  ihr  bie  fchöne  grüne  gorbe.  ©ie  inuf  pch  auferbem  noch 
burch  einen  fräftigen,  fäurrlichen  unb  angenehmen  .Prnutrr>®efchmad  rm> 
pfehlen. 

180.  (fomi^ott«:=Sauct.  Sauce  aux  corulchoDs. 

3»ölf  ©tüd  fleine,  in  ®fpg  eingemachte  Surfen  werben  jn  feinen 
©lättchrn  gefchnittrn,  einige  iPHrutrn  mit  einem  ©tüdchen  ©utter  abgefebwift 
unb  mit  ;wri  Quart  guter  brauner  ©auce,  bem  nötbigen  ©alj,  etwa«  fei» 
nem  ©feffer  unb  SBeinefpg  noch  eine  ©icile  gefocht,  fobann  fehr  rein  ent» 
fettet  unb  bi«  jum  Sebrauche  warm  gelwlten. 

181.  J^rifch«  ©utfcttsSaucc.  Sauce  aux  concombres. 

Sinige  Surfen  werben  gefd)ält,  bie  Äerne  bcx(‘uö9c*'i>*”'”c”»  unb  bie 
Surfen  in  anberthalb  3»ß  lange  ©tüdchen  nett  gefchnittrn,  mit  ©alj  ge» 
würjt  unb  eine  ©tunbe  fo  ftehen  grinsen,  ©obann  werben  pe  auf  rin 
Such  gelegt,  abgetrodnet  unb  in  einem  halben  ©funb  frifcher  flnrer  ©utter 
golbgeib  gebaden  unb  nochmal«  auf  einem  Such  entfettet.  5)iefe  werben  fo» 
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bann  mit  rtwa#  Srincffiß,  rinrm  @tü(f(^rn  rtna<  feinm  $frffet 

unb  rinrm  Stucft^rn  @(act  auf  brm  9'urr  (urj  ringrfc^moTt,  bann  noi^ 
mit  brr  nöt^igrn  fräftigrn  unb  mit  rinrm  @(a<  t»ri§rn  2Brin  gut  t)tr(o<f|trn 
braunrn  Sauer,  rinr  SSirrtriftunbr  langfam  gefotzt.  S)itfr  Sauer  gibt  man 
ju  grbämpftrn  •^ammrlffruirn,  brrg(ri(^rn  Cfntrn  unb  au(^  ju  grbämbftrn 
grieanbraur. 

182.  @auce  mit  3)'2pr4rln.  Saute  aiu  morlUes. 

^ir  frifc^rn  üRori^rln  mrrbrn  mr^rmale  mit  (aurm  SBaffrr  fr^r  rrin 
grwafe^rn,  bann  blane^irt  unb  mit  einer  ganjrn  3>v(ebr[,  rinrm  Stüef  ro^rn 
Se^infen  unb  rinrm  Stfief  frifc^rr  SSuttrr  unb  Sai)  »rii^  grbünfict.  Sc- 
bann  (o(^t  man  jir  mit  brauner  Sauce,  rinrm  ®Iae  gutem  nrifrn  SBrin 
unb  (räftigrm  $onb  ju  einer  bünbigrn  Sauer,  meiere  fobann  rrin  entfettet 
unb  mit  brm  Saft  einer  3itTpnr  angenehm  grfäurrt  wirb. 

183.  Itlare  (ffhagon:<Sancr.  Jus  i Testragon. 

(Sin  Ouart  fröftigr  9linbflrif(^jüe , rin  Ouart  Äalbflrif^fonb  wirb 
mit  rinrm  Cuart  (9rpgrl-®roifr,  brm  nbt^igrn  Salj  unb  einem  Stütfe^rn 
(8{acr  unb  rtwae  grf(b(agcnrm  Qiwri§  ciarificirt,  bann  buri^  rinr  Srruirttr 
langfam  grgoffm  unb  wann  grftrllt.  ©Iric^jritig  werben  frife^r  (Sflragon- 
Slätti^rn  in  flrine  (änglic^tr  Qarrraur  (St^ij^wrrft^rn)  grfi^nittrn  unb  in  rafd) 
foebrnbem  9Baffrr  mit  Salj  einigemal  iibrrfoc^t,  fobann  burc^  rin  Sieb  gr- 
geffen  unb  wiebrr  mit  frifdiem  Sffiojfer  obgrfü^lt,  weli^r  furje  3eit  bor  brm 
Änri(^ten  unter  bir  darr  3üe  fommrn.  SDlefr  ongene^m  f^merftnbr  (Sflra^^ 
gonjüe  mu^  »on  fr^r  häftigrm  ©efil^marf,  geller  golbgelber  garbe  fein  unb 
einen  angenehmen  liebliihrn  ©rfchmaef  nath  brm  (Sflragon  hoben,  ^iefe 
3üa  wirb  )u  atlrm  in  brr  Sraife  weif  grfoehten  ©rflügel  gegeben  unb 
wirb  »on  ©ourmanb«  ftet«  würbig  geaihtet. 

184.  93rftonnn::(Sauet.  Sauet  Bretoune. 

Seih«  Stürf  3»tebe(n  werben  fein  »on  ber  <>anb  gef<hnitten,  emincirt, 
bann  mit  einem  SBlertetbfunb  frifeher  Sutter>  einem  Stiid  rohen  S<hinfen 
weich  gebünflet  unb  hittouf  jwei  Ouart  guter  brauner  Sauce  unb  einem 
Ouart  9iinbfleif(hiftt  gut  »erfocht;  fobann  wirb  biefe  Sauce,  nachbem  man 
ben  Schinfen  htrautgenommen  hoi/  burch  rin  ^aartuch  geftrichen,  bat  noch 
fehlenbe  Salj  baju  getfan  unb  warm  grftrllt.  J5iefe  Sauce  wirb  fpater 
mit  weich  9tf»<hito  >»eifrn  Söhnen  mrtirt,  )u  gebampften  4!>omme(tfculrn 
nach  ©retonner  2lrt  gegeben  unb  i|i  rin  5Rationat=Oeri*t  ber  gronjofen. 

185.  Sauce  au  barhe  de  Champignons. 

Dreifig  Stüef  Chompignont  werben  gewofehen,  gefchült  unbmitSutter 
unb  31iconenfaft  eingebSmpft,  fobann  auf  ein  Sieb  gegoffen  unb  auf  einem 
reinen  Suche  mit  einem  Weffer  fein  gehaeft.  ©leichjeitig  werben  jwei  Ouart 
weife  Sauce  mit  ben  Chompignont/Schalen  unb  einem  Ouart  Äalbfleifch-- 
gonb  nebft  ber  rrin  entfetteten  (Sffenj,  worin  bie  (Shompignont  gar  gemacht 
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ivorbcn  |inb,  gut  »erfocht,  fobaiin  rrin  rntffttft  unb  burd)  rTn  ^oortut^  übrr 
bif  Cbampignon«  ln  finr  ©auern-OafffroUr  grprrft,  bann  mit 

brm  ©aftf  rinrr  ^albtn  fltfäuftt,  gehörig  gffaljen  unb  bib  jum 

@rbraud)r  au  buiii-maric  marrn  grftrUt. 

186.  «auc(.  Sauce  i rAIIemande. 

(Sinige  Gploffrl  »oU  friuf«  «mbon  mit  fattrm  ffiafffr  glatt  gt= 
rübrt,  mit  guter  wdpfr  gtcifdibrübf,  einem  SDiertelpfunb  fe^r  frifdjer  iButter, 
etwa«  ©alj  unb  grobem  »eigen  ?ßfe|fcr  untermengt,  unb  eine  SSiertelftunbr 
»or  bem  ©ebrauebe  über  Äoglenfeuer  ju  einer  rt»a«  bidpüffigfn  glatten 
Sauce  angerübrt,  bie  fobann  burd)  ein  ^aartinb  gepregt,  mit  einem  Jlaffee* 
löffel  ccU  fein  gefebnittener  blandjirter  iJJeterglie,  einem  ©glöffel  roll  Jtapern, 
einem  (Sglöffel  ooU  cn  filets  gefebnittenen  Sarbellen  unb  einem  ©glöffrl 
coli  in  i'ier  Sbeile  gefdinittenen  Ärebeftbweifeben  oermengt  unb  mit  bem 
Safte  einer  b®i*>fn  J“»'  lirblieben  ©efdjmad  angenehm  ge« 

föuert  »Irb. 

187.  Sii^warje  5Butter==$«uce.  Sauce  au  beurre  nolr. 

©ine  Heine  ^anbootl  frifeber  ?JetergIie,  ©gragon  unb  acht  Stürf  in 
Stbeibtben  gefebnittene  Schalotten  »irft  man  in  ein  93iertelpfunb  bi«  jum 
leichten  [Raudten  gebröunter  IButter  unb  röftet  e«  mit  biefer  einige  tDÜnuten, 
fobann  giegt  man  brei  (Sglöffel  ooU  6fgg,  ein  b«li>cb  Quart  2Bein,  ein 
halbe«  Quart  SRinbgeifcbjü«  baju  unb  lägt  biefe«  nebg  einem  gorbeerblatt 
unb  einigen  ganzen  IBfefferförnern  eine  b«lt'c  ®iertelftunbe  foeben;  hierauf 
giegt  mau  fie  bureb  ein  {laarfieb,  faljt  ge  gehörig,  brüdt  ben  Saft  einer 
3itrone  baju,  unb  gibt  fie  fogleich  jue  Xafel.  Sie  »irb  meiften«  ju  gifeben 
unb  JU  panirtem  Äalböhitn  gegeben. 

188.  SWeenfttig^Santf.  Sauce  au  ralfort. 

eine  halbe  Stunbe  oor  bem  Slnricbten  febält  unb  reibt  man  eine 
Stange  'JJleerrettig , ju  biefem  gibt  man  einen  Äocblöffel  ooll  UWebl,  etwa« 
Salj  unb  geriebene  S)iu«fatnug,  ein  Stürf  frifche  SSutter  unb  ein  Stürfeben 
3urfer,  »eldce«  man  hierauf  mit  ber  nöthigen  »eigen  gleifdibrübe  anrührt 
unb  bei  beftänbigem  Stühren  über  bem  ätohlenfeiier  ju  einer  etwa«  birfeu 
Sauce  nnfoebt,  bie  aber,  nachbem  ge  einigemal  aufgefoebt  h<»i/  f«0lfl(h 
geuer  genommen  »erben  mug. 

189.  0aucc  Start.  Saure  Karl. 

üJtan  focht  brei  Quart  weige  fräftige  Sauce  mit  einem  Quart  blonbem 
Jlalbgeifcb«gonb,  ber  @egügel«®ffenj,  ju  ber  bie  Saure  gegeben  werben 
foU,  bi«  auf  j»ei  Quart  ein  unb  legirt  biefe  mit  bem  ©eiben  »on  fecb«, 
wo  möglicb  ©ntcn=(Sicrn,  gibt  einen  Sglöffel  ooll  Safran«Saft,  eine  Dteger« 
fpi^e  (^penne«ipfrffer  nebft  bem  noch  feglenben  Salj  baju  unb  pregt  biefe 
bureb  ein  feine«  .g)aarlucb  in  eine  paffenbe  Sauce«  Cageroüe,  begiegt  ge 
oben  mit  etwa«  jerlagencr  ©laee  unb  ftellt  ge  au  baiii-inarif  warm. 
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23ifff  ©aucf  mu§  t»on  ^ot^grlbfr  garbe  unb  bcr  ©afrnn»  unb  ?ßfffffrgf= 
fdimad  bcr  bominircnbr  fein. 

190.  (?t«rt=Saurf.  Saure  dvel. 

'Ilifln  läpt  ein  3)icrtclpfunb  SButtcr  über  Jio^lenfeuer  ^eip  werben,  gibt 
brei  biö  »ier  Jlod)lcffel  eoU  'DJeljI  bnju  unb  rbftet  biep  nebfl  einem  @plöjfet 
ocU  feinem  3udfr,  nuf  f(^wa(^em  JlDblenfener  roä^renb  einer  ©tunbe  fe^r 
langfam  unb  ganj  bunfelbraun.  Unterbep  ^at  .man  »ier  3wifbrln,  eine 
gelbe  iKübe,  einige  ^orri  unb  *Pfterpliem»nrje(n  fammt  ifirem  ®rünen  ge= 
waf<ben  unb  attee  feinbliitterig  gefd)nitten,  wrlc^re  man  hierauf  ju  bem  na<^ 
9}orf(brift  geröpeten  SDie^t  gibt  unb  mit  biefem  n»cb  eine  ffleile  röftet;  fp= 
bann  füllt  man  biefee  mit  jwei  ®iap  guter  gleifc^brü^e,  bem  gonb,  ju  ber 
biefe  beftimmt  ip,  nebft  jwei  Cuatt  SRinbpeifcbjüe  auf  unb  läpt  pe  eine 
©tunbe  lang  on  ber  6rfe  beÄ  fflinbofen«  langfam  fodjen,  wo  mon  öfter« 
ba«  gett  fammt  bem  ©tbaum  rein  abnimmt.  IRac^  S3erlauf  biefer  3**1  fftftl 
man  bie  ©auee  buri^  ein  ^actrpeb  in  eine  anbere  dafferoQe,  girpt  eine 
Souteille  franjöpfdien  rotten  9Bein  ba;u,  unb  rü^rt  biefe  über  Parfein 
lenfeuer,  bi«  fie  p(^  etwa«  bidpiepenb  »om  ?öffel  fpinnt,  fergfaltig  ein, 
prept  pe  fobann  burt^  ein  ^>aartu(^  in  eine  ©auce=6aperoUe,  brürft  btn 
©aft  einer  3itrone  baju,  faljt  pe  gel)örig  unb  Pellt  pe  bi«  jum  ©ebrampe 
au  bain-marie.  2)iefe  ©auce  wirb  gegeben  ju  boeuf  i la  mode,  ju  6i»et 
»on  ^afen,  9iel)  unb  ^oe^wilb,  wie  au(^  ju  Slatelot«  »on  Äarpfen  u.  a.  m., 
wo  natürlii^er  ItBeife  jebe«mal  ber  eigene  gonb  mit  ber  ©auee  Har  gelocht 
werben  mup.  ©ie  mup  nebPbei  »on  bunfelbrauner  garbe,  einem  fe^r  fräf- 
tigen  unb  piquant  füplid)en  @efd)ma(fe  fein. 

191.  ?(u{leg=<Saucr.  Sauce  aiix  allellette.s. 

•Die  nöt^ige  weipe  reine  ©auee  wirb  mit  ®epügel=(SPenj,  einem  ©tüd 
©laee  ganj  für;  eingefodit,  bann  mit  bem  ©eiben  »on  fed)«  ®iern  legirt, 
ber  ©aft  einer  3>ttone  bajn  gebrüdt  unb  gehörig  gefaljen.  ©ie  wirb  ge= 
brau(pt  JU  »erfAiebenen  au«  bem  ©d)malj  gebarfenen,  wie  autp  auf  bem 
Piope  gebratenen  ©eriepten,  welche  fpäter  in  ibren  Slbfcbnitten  »orfommen 
werben,  ©ie  mup  »on  fräpigem  ©efdiinad  fein  unb  babei  bie  (figenfebaft 
haben,  folgliA  fo  eingefotbt  fein,  bap  pe  pd)  über  bie  gleifdjpütfeben  prei- 
«ben  läpt. 


192.  «Sauce  9H»emaife.  Saure  ^Irernalse. 

©elbe  SRüben,  weipe  SPüben  werben  in  gönn  »on  Clioen  gefdinitten, 
abblambirt,  mit  frifdtem  SBaffer  abgetüblt  unb  mit  einem  ©tüdtben  Ißutter, 
etwa«  3udrr,  ©alj  unb  (Sonfommn  weiep  unb  furj  gebünftet.  2öäbrenb= 
bem  fo(bt  man  brei  Onart  weipe  ©auee  mit  einem  Cuart  JlalbPeifebfonb 
rein  unb  bi«  auf  jwei  Ouart  ein,  bie  man  mit  bem  ©eiben  »on  fünf 
Öiern  legirt  unb  über  bie  in  eine  Sauce  *(5aPfrolle  gelegten  weipen  unb 
gelben  IKübcben  prept  unb  an  Imin-maric  warm  pellt. 
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2.  9(6f(^nftt.  2.  ^IH^cilung.  !Ben  krn  (Icinrn  Sourtn. 


193.  0oifer*®auff.  S«uee  GeneTolse. 

Sauce  roirb  nur  gerec^nltc^  jii  in  ©afjwaffer  ober  6ourt«!Bouil« 
fon  abgefoc^ten  gifc^rn  gegeben.  ©Inige  «nb  Schalotten,  ein  8or* 

beerblalt,  einige  (Shonipignonb  unb  rin  flrinrb  Stücfchen  .tlnobtauch  iSft 
man  mit  einer  ®outciUe  weifem  Sffiein  bib  auf  ein  hal^eb  Quart  eintcchen, 
gieft  jioei  Quart  braune  Saure  unb  ein  Quart  gifch^tSlfenj  baju  unb  focf)t 
fie,  rein  oon  gett  unb  Schaum  gefd)irben,  bib  auf  äwei  Quart  «ieber  ein, 
tjaffirt  fie  fobann  bur<h  ein  l'aartuch  über  ffcin  loürfelicht  gefchnittene  Sar= 
bellen  unb  gibt  fit  ju  ben  fpäter  bejeichneten  ©rrichtcn. 

194.  ®enufffr=<2«uce.  Saure  G^nolse. 

’JDtan  läft  rttvab  feine  ®eter{ilie,  Schalotten  unb  jtori  fringrfchnittrnr 
ffifjiggurfen,  ferner  etmab  Pfeffer  unb  SDtubfatnuh  unb  ein  Stüd  Olace  mit 
einem  Quart  SBeineffcg  furj  rinfochrn,  gir^t  fobann  bie  nöthigc  braune 
fräftige  Saucr^Sbtjagnole  baju  unb  fotht  H noch  tinr  ®icrtetfiunbr. 

195.  «))argr(=«aucr.  Sauce  asperges. 

* Drei  .Uochlbffel  ootl  50?eht  »erben  nebfl  et»ab  jerriebenrr  üWubfatnu^ 
unb  ffiaffer  fein  abgrrührt  unb  jugebccft  bei  Seite  geflellt.  ®or  bem  An- 
richten gibt  man  ein  halbe«  fpfunb  febr  frifche  ©utter  in  Stücfchen  nebfl 
bem  gehörigen  Spargel.fflaffer,  worin  mon  biefe  obgefocht  h«l;  t»oju  unb 
rührt  eb  ju  einer  bicffiüffigcn  Sauce  über  bem  Äohlenfeuer,  bib  biefe  ein^ 
mal  auftocht,  ab,  legirt  fie  fobann  mit  bem  ©eiben  oon  odit  frifchen  öiern, 
brüeft  ben  Saft  einer  halben  3'l'‘one  baju,  »ürjt  fie  noch  mit  bem  fehlen= 
ben  Salj  unb  einem  .Roffeelöjfel  ooll  feinem  unb  preft  fie  burch  ein 

feineb  |>aartuch  in  eine  Sauee=(5ajferolle.  Auf  bie  nämliche  ffleife  bereitet 
mon  auch  ^*t  Sutterfauce  ju  ©lumenfohl,  nur  baf  h^tr  ©lumenfohU 
®offer  genommen  »erben  muf. 

196.  .^>albe  @eflügf(a::@lacr.  Dcmi-glare  de  volaille. 

3»ei  ©funb  Qchfenfleifcti , j»ei  ©funb  Äalbfieifch,  i»ei  alte  ^lühner 
unb  fonfiige  Abfälle  oon  gebratenem  ober  in  ber  ©raife  gelochtem  ©eflügel 
»erben  mit  guter  gleifchbrühe  angefüllt,  jugefept,  in’b  Äochen  gebrocht  unb 
fehr  rein  abgefchäumt;  httj“  0>bt  man  jwei  3wiebeln,  einige  gelbe  SRüben, 
brei  SJlelfen,  ©orri,  ©aflinaf,  ein  Stürfchen  Sellerie  unb  Scholen  oon  6ham« 
pignonb  unb  lä§t  eb  oier  Stunben  langfam  lochen,  ^»ierouf  wirb  biefe 
Gonfommc:  fehr  rein  entfettet  unb  burch  tine  Seroiette  poffirt,  unb  wenn 
fie  lalt  geworben  ifl,  mit  bem  Iffiei^en  oon  brei  ©lern  eloripeirt  unb  noch» 
matb  langfam  burch  f*'>t  feine  Seroiette  gegoffen  unb  fobann  auf  ftarlem 
.Rohlenfeuet,  bib  fie  einem  Spriip  gleicht,  fehneil  eingelocht.  ©eimlSebrauche 
wirb  biefe  Demi=®laee  au  bain-marie  wurm  gemacht  unb  jii  ben  fpäterhin 
bejeichneten  ©erichten  gegeben. 
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197.  9iuf|if4e  Saure.  Stoce  Russe. 

3wi  Ouort  sauce  veloutee  wirb  mit  ®rflügtl=8ffenj  unb  riurm  Ouart 
faurrm  Sta^m  ringrfoe^t,  bann  mit  frin  grft^nittrnrm  i]D2rrnrtti0  unb  8fha- 
gon^Qffig  im  ®rf(^ma(fr  gr^obtn. 

198.  !lKonnänttrr:=Sauer.  Suace  Normende. 

Wan  läf  t bie  nötl)igf  Sauce  veloutee  mit  gift^efffn^,  ro^tm  ©(^infrn, 
G^ampignone,  @(^atottrn  unb  vin  de  Sauterne  gut  forbrn,  Irgirt  birft  mit 
brm  ©tibrn  oon  »irr  ®itrn,  prr^t  fie  bur<^  rin  ^aortu^  in  fine  ©ouern» 
QagrroUr  unb  gibt  no(^  bae  nStI|igr  Cuantum  abgefoc^trr  Stuftrrn  fammt 
ibm  8ffm)  baju.  @ic  wirb  ju  gift^tn  grgrbtn. 

199.  Saue«  & li  Stint  Mtrsan.  Sture  I It  Saint  Marsan. 

ilRan  fot^t  bie  ndt^ige  Sauce  F^pagnole  mit  S%^rin>  unb  iDiabeira» 
SBrin,  mit  9(bgingcn  »on  Xrüfein  unb  8^ampignone,  nrbfl  ®rflügrl(ffenj 
gut  aue,  preft  {ie  bur(^  rin  4>oartui^  in  eine  anbrrc  (SalferoOe  unb  gibt 
in  flrinr  gürte  grfr^nittrne  Xrüffrin  baju. 

200.  ^r;ogttuSauee.  Sauce  h la  duehesse. 

3wri  Ouart  sauce  supr^me  werben  mit  einem  Ouort  Sef(^omel,  einem 
®(ae  Cboblie  bidli»^  fliefenb  eingefoi^t,  gefoljen  unb  mit  einer  Cberta|Je 
»oü  getcditem,  Hein  würfeliibt  gefe^nittenen , magern  ©(^infen  unb  ebenfo 
grfc^nittmen  ß^ampignone  untermengt. 
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2.  aöfcijiutt.  3.  ilölOetTung. 

Son  btn  falten  Sauten  uub  ben  berfifiitbenen  Snttetn.  Des 
Sauces  froides  et  des  divers  Beurres. 

201.  Drütte  jträutcr.  Vert  de  rarlgole. 

ÜHon  burtöfm^t  unb  »äm  fe^r  rein  eine  gteit^e  Oiiantität  Ättbel» 
fraut,  ?pimperufU  unb  ©i'tragoii,  einige  fIcineSwiebeln,  ißeterftlie  uiib  Ä reffe 
unb  blanebiri  biefefl  jufammeii  in  ftinreit^enbem,  fot^enben  SBnffer  eine  fleine 
iöiertel|iunbe,  fobnnu  werben  bie  Äräuter  in  ein  ^norfieb  gegojjen,  mit  fri= 
fdjem  ilBaffer  abgefü^lt,  fefi  autfgebrüeft  unb  entweber  febr  fein  geft^nitten 
ober  gu  weither  falten  Sauce  jte  beftimmt  finb,  and)  einem  !ßuree  gleich 
burt^  ein  feineö  ^taarfieb  geflrid)en  unb  bid  jti  i^ret  9tnwenbiing  gugebedt 
an  einem  füllen  iCrte  aufbewa^rt. 

202.  ,<ta(te  3rnf'3aucr.  Stute  reniolade  froide  ou  Tartare. 

®ad  Selbe  iwn  feebd  l)artgefod)ten,  frifdien  Giern  wirb  buri^  ein  fei» 
neö  •Ctaarfieb  geftri(^en  unb  mit  einem  Gglcffel  i'oU  i'on  ben  grünen  fein 
gefibnittenen  Äräutern  nebfl  einem  bulbbu  Gplöjfel  ooU  fein  gefe^nittenen 
Äapern  untermengt  unb  mit  einem  93iertelpfnnb  feinflen  HJrcnenceröld,  jwei 
G^Icffeln  i'oll  ©arbellenbutter  unb  brei  bid  oier  Gplfffeln  uoU  gutem  Senf 
unb  einer  ‘Dlr|frrfpitr  feinem,  wei§en  ipfejfer  unb  bem  no6)  fe^lcnben  SaU 
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gut  abgfrü^rt.  ©obann  gibt  man  iio(^  rin  mbf«  Ouart  Slfpic  unb  finlgc 
(5§löfffl  (Slhagonrffig  baju  unb  rübrt  ti  auf  bcm  ®i«  ju  rin«  falbigrn, 
frinrn  ©au«  ab,  btt  in  i^t«  3<»ril)rit  unb  piquantrm,  angfnr^mrn  @f* 
f(^ma(fr  für  brn  @ourmanb  nic^td  ju  roünfc^rn  übrig  läßt. 

203.  @rüne  9{emolabt:«2au(e.  R^fflolade  verte. 

3»fl  <5ßl6ffri  »olt  grünt  Äräut«  rotrbtn  mit  rin«  Cbtttafft  guttm 
©tnf,  ©al}  unb  »cißtm  ^frjftr  abgrrüßrt,  bann  gibt  man  na(^  unb  na<^ 
baju  rin  mbrt  @lae  noU  gute«,  frinfttb  ^routnctröl  unb  tinigt  ©ßlöffrl 
noll  guten  @ffig  unb  }ulr^t  bae  nct^igt  ©pinatgrün,  um  bir  ©au«  jart 
grün  ju  mat^rn. 


204.  S))tnatgTÜn.  Vert  d'epinards. 

Ginigr  .^änbrnoH  frif(^«  ©plnat  m«ben  mit  rin«  4^nnbooU  $ri«fUir 
abblaiu^irt,  mit  frife^tm  UBaffrr  abgrfüblt,  (ti(^t  auigtbrürft  unb  bur(^  rin 
frinte  .£>aatfifb  gtflric^fn,  fobanu  in  fine  Cbtrtafft  gttßau  unb  mit  tintm 
GplSffri  PoU  frif(^tm  Ißjaff«  üb«gofftn  unb  bie  jum  (Stbraue^f  falt  gt(tfUt. 
HJirfte  ©pinatgrün  gehört  jum  görben  b«  (alten,  grünen  ©ancen  nnb  au(^ 
}u  grünen  ©rbfen  = ipurrtee ; ba«  ©pinatgrün  jum  gärben  ber  Seige  ober 
3ut(tr  wirb  fpäter  im  jweiten  ißanbe  oorfommen. 

205.  O^ribe  türmcIabr^Sau«.  Kdmolide  Indlenne. 

Dae  Selbe  oon  jeßn  ßort  gefoebten  ©iern  w/rb  fein  gefloßtn  unb  mit 
jfßn  ©plöffeln  ooU  beö  feinften  Celä  nae^  unb  narf)  angerüßrt,  wäbrmbbem 
mon  einen  ©ßlöjfel  ooU  aufgelöeten  inbifd^en  ©ofran,  eine  Ißrife  fpanifdjen 
ipfeffcr,  ein  SlaO  ©ftragoneffig,  oier  ©ßlcffel  ooU  Ätäuter«©fnf,  einen  ®ß« 
löffel  ooU  feinen  3**rffv  unb  ba«  nötßige  ©alj  untermengt.  SBenn  ba«  @anje 
gut  melirt  ift,  wirb  ea  bnreß  ein  feßr  feine«  ^»aarjieb  gefirieben  unb  auf 
6i«  gefleUt. 


206.  dtalte  Oet-<Sauce.  Saure  mayounahe. 

S?an  gibt  in  eine  lßorjellan=©(bale  baä  Selbe  »on  jmei  rolten  ®l«n 
fo  weiß  wie  möglid),  eine  ÜJitfferfpibe  feint«  S«lj,  eine  Weffeefplpf  feinen 
weißen  ipfffftr  unb  ben  »ierten  Sßcil  eine«  ©ßlöffel«  ©(Iragontffig ; biefe« 
rübrt  man  mit  einem  .^nljlnffel  auf  bem  ®ife  fleißig  unb  wenn  e«  onföngt 
bid  JU  werben,  fo  gibt  man  einen  halben  ©ßlöjfel  feinftefl  Del  baju  unb 
wenn  t«  ü(h  wieber  binbet,  einen  haii>rn  ©ßlöffcl  »oU  ©ffig,  bann  etwa« 
fpäter  wieber  Del;  r«  muß  aber  immer  febr  fleißig  gerührt  werben.  IRaeh 
einer  iBiertelftunbe  gießt  man  jwei  ©ßlöjfct  ooll  Cel  unb  einen  mit  Cflragon« 
efl'ig  wie  auch  einige  ©ßlcffel  ooU  weiße  Slfpic  baju  unb  rührt  t«  wieber 
eint  SSiertelftunbe  feßr  weiß  unb  Crömeartlg.  SWit  biefem  wirb  »on  jeßn 
JU  jehn  'Minuten  fo  fortgefahren,  bi«  ein  gute«  halüfd  9ßfunb  bt«  feinften 
^rooencer  = Cel« , ein  Cunrt  Slfpic  unb  ber  nöthige  öffig , um  bie 
IMnponnaife  augrnehm  fauer  ju  maebrn,  ringerührt  ift;  julept  gibt  man  brn 
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©oft  flntr  3ihrcnf  »if  audj  fintn  ^albrn  ®§l6fffl  frift^r«  Sffiaffrr  boju,  wrU 
<^e«  fit  no(^  »tiftr  unb  gortrr  mot^t  unb  füljt  fit  gtbörig. 

207.  jtaltr  Cd  = Sauce  auf  eine  anbere  'Xrt.  Deuxibmc  proeede  puur 

fiire  ia  miyoanalse. 

®an  rübrt  in  tintr  ©t^alt  auf  bttn  ®ift  tin  Ouart  ftbr  rotipe  ©auct 
mit  feinem  ©atj,  »eipem  iPftffer  unb  einigen  ®pl6ffeln  ®fhragpn*®ffig  gut 
ab.  hierauf  gie^t  man  »on  fünf  ju  fünf  ÜRinuten  tin  b«lbfö  ^funb  fein= 
9eb  ißrooenceröl,  ein  Ijalbea  Ouart  weipe  3lfpic  baju,  wie  aui^  ba«  nötbige 
©at)  unb  ben  ®ffig  unb  julept  ben  ©aft  einer  3itront.  ®a  wirb  bemerft, 
ba§  nur  jebebmal  jwei  öflöffel  ooU  Cei  unb  etwa«  ®fpg  baju  lommen  bür= 
ftn,  bamit  bit  SWaponnaife  re<bt  jart  unb  6r6meartig  unb  ja  nit^t  griepe« 
U(bt  wirb. 

208.  @rüne  Def^Sauee.  Sauce  mayonnalse  a Ia  ravigote. 

3Äan  rübrt  unter  jwti  Ouart  naib  öorftbrift  bereiteter  ©auct^üWapon» 
naife,  brti  ®fiöffet  »oU  burd)  ein  feintb  ^marfitb  paffirte  vert  de  ravigote, 
(fiebe  grünt  Jtrüuter)  unb  julept  baC  notbige  ©pinatgrün,  um  bie  ©auce  ju 
einer  frönen  grünen  garbe  ju  beben. 

209.  28ei^e  Cel^Sauce  mit  Senf.  Sauce  Proreufale. 

Unter  bie  naib  iDorfibrift  bereitete  ©auce  mayonnaise  blanche  rübet 
man  »itr  ®pl6jfet  »oU  Äräuterfenf,  einen  ©ftöjfel  ooU  ©arbeUenbutter  neb|t 
einem  ®^l6ffel  »oU  feint  Äapetn. 

210.  d(atte  Sßilbgrflttgel^auce.  Ckaufroii. 

®iefe  wirb  nur  bei  bem  ÜBilbgtjlügtl  angewenbet  unb  erfept  bei  bit‘ 
fern,  weil  ipr  Sltif<b  buntel  ifl,  bie  Waponnaife. 

!Die  Carcajft  unb  fonpigen  Slbgangt  »on  am  ©pie§  gebratenen  gelb« 
bübnern,  ©ibnepftn,  SEBilbenten,  je  naebbtm  biefe  ju  etwa«  gebürt,  werben 
in  einer  pafftnben  ®afferoUe  mit  einem  Ouart  Kb^iuwdn,  einem  8orbeer= 
blatt  unb  einigen  ©ibalotten  gut  auagefotbt,  fobann  feibt  man  biefe  ®|fenj 
bur<b  eine  feine  ©eroiette,  entfettet  fie  febr  rein  unb  gieft  jwti  Ouart 
gute,  reine,  auagetoibte  sauce  Espagnolc  baju  unb  foibt  biefe  bia  auf  tin 
unb  ein  balbeü  Ouart  gut  ein,  fobann  gieft  man  ein  balbeC  Ouart  gute 
Slfpic  baju  unb  fod)t  biefe  bamit  no<b  einige  iDlinuttn,  preft  bie  ©auce 
burcb  ein  feine«,  reine«  ^»aartiKb  in  eint  ^orjellan=©(balt,  gibt  ben  ©aft 
einer  3itrone,  ein  ©tüd  jerlaffenc  Olace  unb  ba«  no(b  feblenbe  ©alj  baju 
unb  rübrt  bie  ©auce  Cremeartig  unb  jart  ab.  Sie  muf  oon  liebtbrau« 
ner  garbe,  frSftigem  ©efibmad  unb  leitbt  piquant  fein. 

211.  jlräuter^Sutter.  Beurre  de  Montpellier. 

®ine  ^mnbooU  Äerbelfraut,  ber  oierte  Übr*t  ®ftragonblätt(ben,  ebenfo 
oiet  ^impernell  unb  fed)«  bi«  ai^t  ©(^alotten  wirb  jufammcn  fepr  rein  ge= 
wafi^en  unb  in  foc^tnbem  SBaffer  mit  einer  .^anbooll  ©alj  eine  'Dicrtelftunbe 
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fi^nfU  abgrbx^t,  fobonn  obßfgofffn,  mit  frif(^fm  Sffiafffr  abgrfü^tt  unb  au<» 
grbrütft.  Difff  Ätäutrr  »rrbfn  ^trrauf  im  ‘Körffr  mit  jroölf  ©türf  rrin 
grwafc^rnrn  unb  aud  brn  @rätrn  gdb^tcn  ©arbeUen,  jwd  (S|Iöffdn  ooU  fri^ 
nen  Jtaptm,  oin  ©tüd  (Sffiggurfrn,  brm  ®r[brn  oon  ad^t  bartgrfo(^trn 
(ürrn  unb  gang  turnig  5!noblau(^  fc^r  frin  gr|tofrn.  SOenn  birb  erreicht  ifi, 
gibt  man  fin  halbe«  ißfunb  fehr  frifth*  ®utter,  eine  CWcfferfpibe  feinen 
Pfeffer,  ba«  nöthige  ©aig  unb  etwa«  geriebene  'lRu«fatnu§  bagu,  nebft  ein 
@la«  t>oU  gute«  $Tooencerö(  unb  etwa«  (Sftragoneffig , welche«  ba«  gange 
moUö«  ma^t;  fobann  färbt  man  bir  IButtrr  noch  mit  bem  nöthigen  ©pi> 
natgrün,  bi«  biefe  eine  mattgrünr  $arbe  hat  unb  paffirt  ba«  ©aiige  burch 
rin  feine«  .^aarfieb  unb  fiellt  fir  fobann  in  einer  ®orgeUän=©chale  auf’«  iSi«. 

212.  Snglifc^  Itränterhuttrr.  Beurre  i Tanglalse. 

3<ori  (Splbffel  ooU  frin  gefchnittene  grüne  Jträutrr  (firhe  grüne  Jträu- 
ter,  vert  de  ravigote)  »erben  mit  einem  halben  ®funb  gang  frifcher  ©ut= 
ter,  bem  nöthigen  ©alge  unb  bem  ©afte  einer  3>l^aae  gut  abgerührt  unb 
bi«  gum  (Sebrauchr  tait  geftellt.  ISiefc  wirb  gu  gebratenen  |>ammri«feulen 
unb  ?amm«-®ierteln  gegeben. 

213.  <SarbeUenhuttrr.  Bearre  d'inebois. 

Sin  9}irrte(pfunb  rein  gewafchene  unb  au«  ben  @rätrn  gr(ö«te  ©ar° 
bellen  werben  mit  einem  h«ll>fw  ©funb  Sutter  fein  ge|1o|en,  bann  burch 
rin  feine«  ^aarfieb  gesehen  unb  in  einer  ©cholr  bi«  gu  ihrem  ®ebrauche 
gugebeeft,  falt  geftellt. 

214.  0mfhutter.  Beurre  i la  mouUrde. 

Sin  halbe«  ©funb  frifche  SSutter  wirb  mit  bem  (Selben  »on  »ier  hart« 
gelochten  unb  burch  rin  feine«  {>aarfirb  grftrichenen  Siern  nebft  fech« 
löffeln  ooU  gutem  ©enf  oermifcht,  mit  bem  noch  fehlenben  ©alg  unb  etwa« 
weifem  ©feffrr  gewürgt  unb  bi«  gu  ihrem  (Srbrauchr  falt  gesellt. 

215.  Kalte  Butter  oon  «Seefrrhfrn.  Beurre  de  liomard. 

!Die  öier,  welche  fich  unter  bem  Schweife  ber  abgefochten  ©cefrebfe, 
befinben,  werben  h«au«genommen,  mit  etwa«  oon  bem  gleifche  fein  gefto- 
fen,  ein  ®iertelpfunb  ^ifche  ®utter  untermengt,  mit  Saig  im  (Sefchmaefe 
gehoben,  burch  ein  feine«  ^»aarfieb  geftrichen  unb  falt  geftellt. 

216.  Krehöhtttter.  Beurre  d'dcrevisses. 

®iergig  auch  füafg*9  Suppenfrebfe  werben  rein  gewafchen  unb  mit 
©alg  unb  SBaffer  fchnell  abgrfocht,  fobann  au«gebrochen  unb  bie  rothen 
Scholen  nebft  ©cheeren  im  ©törfer  febr  fein  geftofen,  mit  breioiertel  ©funb 
frifcher  ®utter  untermengt  unb  langfam  auf  Äohlenfeuer  eine  SQJeile  geröftet, 
fobonn  burch  ein  reine« , ftarfe« , gut  au«gewäfferte«  iuch  in  einen  iopf 
über  folte«  SBaffer  gepreßt  unb  fo,  bi«  bief  geftoef t ift,  ruhig  ftehen  gelaffen  j 
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iial^  btrfrm  »irb  fic  ^frauigrnommrn,  ju  rinrm  runbrn  9allfn  formirt  unb 
an  finem  falten  Crtc  oufbewa^rt. 

217.  Xrnjfeltittttfr.  Beurre  de  truffes. 

93ifr  bi«  fünf  Stfitf  fi^öne,  rei^t  fe^warje  Srüfffln  werben  reiht  fein 
geflofen  ober  gerieben,  woju  man  oon  3eit  ju  3til  fin  iBiertelpfunb  frifi^e 
SButter  gibt,  welihe  fobann  buri^  ein  feine«  ^loorfieb  geflrii^en  unb  bi«  ju 
bem  ©ebraui^e  falt  geflellt  wirb. 

218.  (f^amp{gnonl=SButter.  Beurre  de  cliani|iIgnons. 

3wanjig  Stiiif  fiböne,  weife,  eiiigefi^wibte  Champignon«  werben  auf 
ein  reine«  ©ihneibbrettihen  fe^r  fein  gefchnitten,  bann  mit  einem  iöierteU 
pfunb  SSutter  noihmal«  fein  geflofen,  fobann  burih  ein  Sieb  geßrii^en  unb 
an  einem  falten  Crte  aufbewahrt. 

219.  .<taU(  Butter  von  @i^nepftn.  Beurre  frold  de  berisses. 

33on  einer  am  ©piefe  im  Safte  gebratenen  Sihnepfe  wirb  alle« 
Sleifih  gelöet  unb  biefe«  im  ÜWbrfer  mit  einem  Stücf  frifiher  ®utter  red|t 
fein  geftefen , bann  burih  ein  feine«  ^laarfteb  geftriihen  unb  falt  geftellt. 
91uf  bie  nämlithe  9lrt  wirb  fie  fowoht  von  allen  @attungen  wilben,  wie  * 
auih  jahmen  ©eflügel  bereitet. 

220.  Butter  auf  ^audhofmeiflrrart.  Beurre  maiire  d'hötel. 

6in  h«i^r<  ?}fnnb  fHfihe  ©utter  wirb  mit  jwei  löffeln  voll  blan= 
fd)irter  ©eterfilie,  bem  Saft  einer  3itrone,  Salj  unb  'J)fu«fatnuf  gut  unter» 
einanbergemaiht  unb  bann,  wie  fpnter  bejeiihnet  werben  wirb,  nngewenbet. 
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3.  /löfcOiiitt. 

SoD  ben  SRarinab».  Des  Marinades. 
221.  ÜKartnabf.  Mirlnide. 


(Sint0(  3ntrbt(n,  jwti  gribr  9tü6(n,  grüne  $eterfi(ic  in  Stengeln, 
Gfhagon,  einige  Schalotten,  ilbgSiige  oon  (Ihonipignond,  eine  itJaftinahour- 
je[,  einige  ganje  ^fefferfömer  unb  @ewÜTjnelfen  nebft  einem  Lorbeerblatt 
»erben,  na^bem  bie  3n>>'be(n,  gelben  9tüben  unb  ber  Ifaftinat  in  Scheiben 
gefchnitten  worben,  in  eine  irbene  SAüffel  gethnn,  ber  Soft  »on  j»ei  3t' 
tronen,  einige  Löffel  »oll  ganj  feine«  Cel  unb  ein  ®la«  weiter  ffiein  boju 
gegeben  unb  ba«  baju  befiimmte  9(fif<hfHi<l  einige  Sage  barin  marinirt,  wo 
man  e«  jebo<h  »öhrenbbem  öfter«  umtehren  mu^.  3»  llBilbpret  wirb  ftatt 
SBein  guter  SEBrineffig  genommen. 

222.  ^ri^e  Sraife.  Un  bline. 

3»ei  ^funb  Äern=9lierenfett  »erben  fein  gefchnitten  unb  in  eine  6af» 
ferotle  gethan.  Sech«  3»tfbeln,  j»ei  gelbe  Kuben,  jroei  ^orri,  jwA  HJa*' 
jtinaf^  unb  eine  Sellerienur^el  »erben  feinblötterig  gefchnitten  unb  nebft 
5»ei  Lorbeerblättern,  jwei  ©ewürjnelfen , einigen  Spfefferförnem.unb  einem 
halben  $funb  »ürfelicht  gefchnittenem  rohen  Schinfen  boju  gethon,  mit  einer 
lDia|  leichter  gleifchbrühe  genäht  unb  eine  Stunbe,  gut  gefchloffen,  langfam 
gebünftet.  9lach  Söerlauf  biefer  3eit  »irb  bie  ®roife  burch  ein  grobe« 

Itüchentuch  (Sorchon)  geprept  unb  in  einer  irbenen  Schüffel  aufbewahrt. 
!Die  jebebmalige  Änmenbung  wirb  flet«  bejeichnet  werben.  3um  jahmen 
(Seflügel  ober  Jtalbjleifch  wirb,  wenn  e«  in  biefer  Sraife  gar  gemacht  wirb, 
ber  Saft  oon  einigen  3ttronen  baju  gebrücft,  bei  (Sänfelebern  eine  drittel* 
bouteille  IDlabeira^Sec,  bei  fflilbpret  ober  ®i(bgejlüget  ®urgunber,  unb  bei 
Sifchm  weiter  ffiein.  (Sine  unerläßliche  löebingung  ift  etf,  baß  Stile«,  wo« 
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in  bcr  ißraiff  gnr  gcmndii  wirb,  gut.  bmuftifd)  gcfdtloffcn  ffin  muf . fflfnn 
baÄ  jfbc^maligc  Slci|tbftüif  ober  bn«  ®rflügel  bariu  gar  grmadit  worben  ift, 
wirb  Oie  SBraifc  rein  entfettet,  ber  Jonb  ober  bie  (Sftenj  bnrdi  ein  ^aar» 
tu(^  gefeilt,  mit  bcr  ferann  bie  Sauce  angefertigt  wirb. 

223.  @rfc(^te  'IVarinabc.  Mariuade  euile. 

3)ie  im  oorbergehenben  9iev).'te  angeführten  Äräuter  werben  mit  einem 
halben  tUfunb  QJntter  unb  brei  Äodjlöjfcln  'Diebl  liehtgelb  geröjiet,  mit  einent 
Ouart  gutem  (Sfftg,  einer  halben  SSonteille  weipetn  SBein  unb  ber  noih  nbthi- 
gen  gleifehbrnhe  angerührt  unb  eine  Stunbe  gut  aubgefoiht.  Diefe 

iDlarinabe  wirb,  wie  fpäter  bejeidmet,  ju  allen  ©attungen  S'fdjen,  bie  im 
Cfen  gebraten  werben,  angewenbet. 

224.  tiffined  .iirautd^rn  ju  '^JapiUotrn.  Fines  herbes  pur  les  paplilules. 

3wei  fein  gehaefte  Srüffeln,  ebenfo  oiel  fein  gefdtnittene 

Qhonipignond,  jwei  üöffel  fein  gefchnittene  Sihalotten,  ein  Üöffel  ooU  grüne 
USeterrilie  unb  eine  'lVrfferf(.'ihe  bürrc  Äriiiiter  werben  mit  oier  (Splöffeln  «oU 
feinftem  'Jtroi'encer.Cel,  gut  gefd»lo|fen,  fehr  langfam  weid)  Tmb  furj  einge- 
bämpft,  bann  mit  jwei  bi«  brei  tjplöjfeln  ooU  ©rjlügeUSaree  unb  einem 
Stüddten  ©lace  gut  oerrübrt  unb  ju  iltapilloten,  bie  fpiiter  ootfommen  wer- 
ben, angewenbet. 

223.  3!rc(fenc  $ra!fr.  ln  Mirepnix. 

Ginige  3wirbeln,  gelbe  iKüben , 'Jteterfilien,  Söurjeln,  Sehalotten,  ein 
Lorbeerblatt,  einige  ©ewürjnelfen  unb  'IJfefferfcrner,  werben,  naehbem  3Ule« 
in  S(heibd)cn  gefchnitten  worben  ift,  mit  einem  li'^lben  Ißfunb  in  fleine 
Sßürfel  gefehnittenem,  roben  odiinfen  unb  ebenfo  biel  weitem  Luftfpeef  nebfl 
einem  iüiertelpfunb  töutter  langfam  gelb  geroftet  unb  fobann  falt  gefteüt. 
3)ad  brejfirte  ©cflügel  wirb  mit  biefer  iöraife  auf  allen  Seiten  belegt  unb 
in  boppeltem,  mit  Del  beftricbenen  Ißapier  gut  eingebunben  unb  am  SpieJ 
im  Safte  gebraten. 

220.  'Tiirrr,  feine  .Vlräuter.  Herbes  seelies  en  poudre.  quilre  eplces. 

3wbi  ^bib  Wuotatnüjfe,  jwei  Loth  Steifen,  ein  Loth  weiper  ißfeffer,  ein 
Loth  GaBenne=?3feffer,  ein  2oth  ‘JOtuafatblumen,  ein  Loth  grüne  2orbeerblät= 
ter,  ein  Loth  33afilicum,  ein  Loth  Shbn*i«n,  (leptere  brei  werben  juoor  in 
einem  lauwarmen  Ofen  getroefnet),  Slllc«  bie«  wirb  fehr  fein  gefto|en, 
burch  ein  feine«  .^aarficb  paffirt  unb  hierauf  in  einer  ble(hernen  ®ü(^fe,  gut 
gefcbloffen,  auf  bewahrt. 

227.  Ätirje  aSrühe.  Court-Boiillion. 

Sed)«  bi«  acht  Stüd  grop  3wifbeln,  einige  gelbe  SRüben,  SSeterfillen’ 
wurjeln,  einige  i^brri  unb  eine  Selleriewurjel  werben  rein  gepupt,  fein« 
blätterig  gefihnitten,  mit  einem  hblben  tOfunb  frifeper  iSutter,  einem  Sßfunb 
tlein  würfeliebt  gefdinittenen  Speef«  in  eine  GajferoUe  gethan  unb  jugebeeft. 
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obnf  ba§  bif  Äräuta  garbf  nfbmrn,  rangfam  gebünflft;  bann  »frbrn  brti 
btb  oifT  TOap  glrif(^brü^(  ober  'JBaffft,  fine  Mbf  3Rag  @ffig  unb 

dne  SoutriUc  w(i§rr  2Brin  baju  grgofTen,  mit  dtvad  S^^mian,  Safilicum 
unb  $frffrrfDtnnn  grmürjt  unb  jugtbrdt,  gut  au£grfo(^t.  @obann  burc^ 
dnr  «Stroirttr  paffirt  unb  bid  }um  ©(braucht  falt  grftcUt.  3)U  court-boiiil- 
lou  birnt  bauptfä(^lid)  jum  jtoc^cn  gro§rr  Sifd)e,  wde^r  noch  fpätrr  bejcti^- 
nrt  werben. 

228.  Jyrtnr  Kräuter.  Fines  herbes. 

irüffeln,  ttbampignon«,  ^ßeterfilie,  ©(^alotten,  pon  jebem  ein  ®§t6jfel 
ecU,  werben  in  Butter  gebünftet,  in  eine  $or)rUan^@(baIr  get^an  unb  bie 
jum  @rbrau(bc  (alt  gcftellt. 

229.  9adteig  obre  l&Jetntetg.  Pbte  b frlre. 

6in  balbeb  Ißfunb  feinet  'JOtebl  wirb  mit  weitem  9Bein  unb  fedje  ®p* 
Icjfeln  ooU  feinjiem  *Bro»eneer=CeI  birfpffig  obgerü^rt,  etwa«  ®alj  beigege^ 
ben  unb  mit  bem  fcjtgefdjlagenen  Stbnee  oon  brei  CierHar  leii^t  untermengt. 
Xiefer  Jeig  mu§  (urj  por  bem  ©ebraudie  angerü^rt  werben.  2lUe  ©egen^ 
ftänbe,  bie  aue  bemfelben  gebaden  werben,  müjfen  croquant  unb  baburd)  Pon 
angenehmem  ©efehmade  fein;  wirb  ber  Jeig  nad)  bem  Saden  meid),  fp  ift 
anjunebmen,  ba§  berfelbe  nid)t  geborig  bereitet  würbe,  benn  fo  rinfach  er 
ju  machen  febeint,  fo  erfobert  er  hoch  einige  Uebung. 
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4.  /16fd)n((t. 

btu  gürten.  Des  Pürees. 

!2.‘iO.  ^I^ürrr  «cn  (fbiiuit?i9nond.  Purfe  de  ehampignons. 

C^in  .Rörbdjni  fAönr  »ri§f  Wljampigiiond  Wfrbrn  rrin  gcpupt,  gwa^ 
uiib  mit  fiiirm  iStücf  frifdjrr  SBiittrr,  rin  »rnig  IBaffcr  unb  brm 
£afb  rinrr  rinpaffirt,  bann  auf  rin  rrinrd  5tud)  grtban  uiib  frin 

grbatft.  SBäbrrnb  br|frn  läpt  man  rin  Cluart  wripr  Oonli«  mit  brr  (Sbam= 
vignon^Offrnt  iinb  rinrm  Ouart  9{abm  untrr  brftänbigrm  SRübrrn  ju'  rinrr 
gaiij  birfrn  Goulii  rinfodirn,  untrr  bir  man  bir  fringrbacftru  (Ibo^ipig- 
nciib  rührt ; birp  '^ürrr  wirb  aWbann  bur*  rin  frbr  rrinrb  wriprb  4>aar^ 
tud)  grftridirn  unb  in  rinr  l)ain-miirie=(5affrrcllr  grtban,  obrn  mit  rtwa« 
Wrflügrlglacr  brgoffrn,  bamit  bnd  ißürrr  frinr  {laut  jirbrn  fann,  unb  an 
l»aiii-marie  warm  grftrllt.  S?rim  3tnri(btfn  wirb  rb  gant  bttp  geführt,  mit 
brm  iwdt  nbtbigrn  Sal<  unb  rinrm  Stürfrbrn  ganj  frifcbrr  SJuttrr  bid 
jum  angrnrbmftrn  Wrfcbmarfr  grbobrn  unb  alb  Untrrlagr  ju  brn  fpätrrbin 
brjridtnrtru  lüntrirb  grgrbrn.  ^Dirfrb  «pürrr  errlangt  uirl  Slufmtrffamfrit 
uitb  rinr  ftbiirllr  iBrbanblung,  unb  tridmrt  ftdt  burtfa  brn  frinru  t.Mrfd)ma(f 
brfonbrrb  aub. 


4.  tübft^nitt.  3)oii  tcn  ^ürrfii.  tOI 

231.  $ürrt  »on  Xrüffrln.  Pnire  de  Irnffes. 

@in  bnlbrd  ivo  möglid)  ^Crrioorb  Trüffrln,  ober  mul),  tvrrni  imiii 

?irl  $arurrd  (9lbf<bnittr)  von  brnfrlbrn  bat,  lorrbrn  frin  grfdmittrn  iinb  mit 
fitirm  Stüd  SBiitter,  etwa«  Salj  unb  6oncaffe  nnpofürt.  3"’fi  Ciiart  giitr 
Gepogitolf  wirb  fr^r  birf  gefoebt  unb  mit  brn  fcingrfebnittfiifii  Srüffrln  gut 
rrrrübrt.  lirp  ^ürff  wirb  fobann  burdi  fin  ^»aartud)  gfftridtrii,  in  rino 
l).ain-iimrie  ßnfffToIlf  grtt>an,  oben  mit  @(act  begaffm  unb  nu  baiii-iiiarie 
n>arm  grftcUt. 

232.  $ürre  von  C^cfiugrl.  Pur^e  de  volillle. 

3<vfi  5tapaunrn  mrrben  am  <&pir§  gebraten  unb  .bann  falt  geftellt. 
9ia«b  biefem  »erben  bie  ®rüfle  audgelöft,  alle  .^aut  banon  genommen  unb 
auf  einem  fe^r  reinen  ©«^neibbrett  fein  gef(^nitten.  31lle  'Äbgönge  baooirwer^ 
ben  in  ©tüddien  getjauen,  mit  einer  5DJa§  guter  roeifier  ^leifdibrübe  be* 
goffen,  auegelocbt  unb  bann  biefe  ©eflügelbrnbe  burdi  eine  ©eioieite  t'affirt. 
'hierauf  mac^t  man  oon  einem  Xiertelpfunb  ®utter  unb  t»ei  jtotbloffeln  i'oll 
IDtebl  eine  Uoux  (ilKe^tfc^mi^e),  »eli^e  man  mit  biefer  (Meflügetbrüt)e  an> 
rü^rt,  unb  auf  einem  UBinbofen  unter  beftänbigrm  Stühren  mit  einem  Duart 
oor^er  fi^on  abgetoc^ten  füfem  91at)m  ju  einer  biden  (toulib  einfotbt.  Dae 
feingefdtnittene  unb  nocbmald  geftofene  Jtapauneufleifc^  »irb  mit  biefer 
^oiilib  gut  oerrü^rt  unb  ^eif  burd)  rin  {laartud)  grftrii^en.  ^ir^  ®ürer 
»irb  hierauf  in  eine  bain-marie  6a|ferollr  getban,  oben  mit  CMrflügrtglacr 
begoffen  unb  »arm  geftellt.  ®eim  Slnrid)tru  »irb  eb  gehörig  gefaljen  unO 
mit  einem  ©tüdi^eu  ©(^atrn>®utter  im  @rf(^ma(f  gel^oben. 

233.  !f)ürrr  bon  Porde  de  fiisins. 

234.  $ürrr  oon  SHbfiü^nmt.  Purde  de  perdrh. 

23.'>.  ipuref  oon  ©t^nqjfen.  Purde  de  lideisse.s. 

236.  ^nrrr  oon  2Bilbenten.  Purde  de  ranirdü  saurages. 

9(tle  biefe  »erben  bem  ®üree  oon  Äapaunen  gleie^  beljanbelt,  nur  iit 
ju  brae^trn,  ba§  fie  mit  brauner  @lare  unb  (fonraffc  bib  jiim  fräftigen 
Ilaut-Uuüt  im  ©efe^maefe  grl;obrn  »erben  müffrn. 

237.  ^tiree  oon  .Itrammrtdoögtin.  Purde  de  grires. 

238.  $ürrr  oon  i’rrt^on.  Purde  d'aiouettes. 

239.  $urrt  oon  Srrafjfnen.  Purde  de  bdrassines. 

'Diefe  nai^fte^enben  brei  »eid)en  in  i^rer  Anfertigung  oon  ben  oorber 
gebeuben  baburd)  ab,  baf  biefe  ®ögel,  »enn  fie  oom  Spiepe  femmen, 
fammt  ben  Änoeben  fein  geflopen  »erben.  IDie  Sauce  KspiiRiiolc  »irb  birf 
ringefo<bt,  mit  bem  ©eftofenen  oerrübrt  unb  ebenfalld  burd)  ein  ^martiub 
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gcfhidirn,  wobri  man  abrt  brfonberä  ^abrn  mu|,  baf  (fin  Srint^ni 

in«  ipürff  fommt.  I)a«  SSoUenbcn  jidi  gtrid)faU«  bfii  SOor^cr» 

gf^fnbtn  on. 

240.  $ürrc  eon  <Sauerami>frr.  I’ar^e  d'osellle. 

(Sin  Äörb(^tn  noU  fd)önft  ©ortenfauframpffr  wirb  ntf()rma(«  grwa« 
f(^rn,  bamit  ja  friii  Saiib  ober  fcnflige«  Unreine  bojwif(ben  bleibt,  feft 
auSgebriirft  unb  mil  einem  ©tüd  frifdjer  ®utter,  bi«  feine  geuebtigfeit  mehr 
ba  ift,  abgebümpft,  fobann  werben  jmei  Äod)l6ffeI  »oU  Wehl  baran  geftöiibt, 
mit  guter  gleifcbbrübe  angerübtt  unb  auf  bem  geuet  unter  beftönbigem 
SRübren  bid  eingefod)t.  ^»ierauf  wirb  bao  'Püree  in  eine  ©auce=6a|ftrotle 
getban,  oben  mit  einem  Soffel  »oll  ®lace  begoffen  unb  falt  geftellt.  ®« 
wirb  fobann  bbif  Sftübrl/  0ff)örig  gefaljen  nnb  mit  einer  Siaifon  »on  fünf 
Siern'unb  einem  ©tüd<ben  ©<balen.-©utter  legirt. 

241.  ^üm  »cn  ©ntibifii.  Furie  de  rhltoree. 

©ecb«  ©tüd  f(b5ne  {läuptel  ®nbi»ienfatat  werben  »on  ihren  gröberen 
©töngeln  befreit,  »on  ber  .^anb  gefAnitten,  febr  rein  gewafAen  unb  ab» 
blanAirt/  fobann  mit  frifAem  ffiaffer  abgefüblt,  fe(t  au«gebrüdt  unb  mit 
bem  ©Aneibmeffer  fein  gefAnitten.  hierauf  läp  man  ein  ©tüd  ®utter  in 
einer  Gafferolle  bfi&  werben,  gibt  bie  gefAnittene  ®nbi»ie  baju  unb  paffirt 
fte  eine  aSiertelflunbc  langfam,  gie§t  hierauf  ein  Onart  weife  Gouli«  nebfl 
einem  Quart  guten  SRahm  baju  unb  rührt  ba«  ©anje  forgfam,  baf  e« 
PA  am  ®oben  niAt  anlegt,  bid  ein.  ®ief  ®üree  wirb  alebann  bur& 
ein  .^aartuA  geftriAen  unb  in  eine  @aueen=Gafferolle  gethan,  oben  mit 
®lace  begoffen  unb  au  bain-niaric  warm  gefeft.  ®eim  9lnriAten  wirb 
e«  gehörig  gefaljen  unb  mit  einem  ©tüd  ©Aalenbntter  unb  etwa«  TOu«» 
fatnuf  bi«  jum  liebliAften  ©efArnad  gehoben. 

242.  '.püree  »cn  (Sarbrn.  Püree  de  Cardons. 

(Die  Garben  werben,  in  ©tüdc  gefAnitten,  abgebrüht,  mit  ©alj  ab» 
gerieben,  in  ber  ®raife  weiA  gefotten,  fobann  auf  ein  Ündt  au«gehcben  unb 
fein  gefAnitten,  hierauf  mit  einem  Quart  ©efdiamel  gut  »errübrt,  gehörig 
gefaljen  unb  burd)  ein  ^'aartiiA  gepridjen.  ©ebann  wirb  e«  in  eine  ©aucen= 
(äafferoUe  gethan,  oben  mit  ®lace  übergopen  unb  eine  halbe  ©tunbe  juoor 
im  bain-marie  wieber  erwärmt. 

24ä.  fPuree  »on  ^rbfen.  Piir^e  de  pois  sers. 

(Sine  Waf  bürre  Grbfen  werben  gewafAen,  mit  faltcm  Waffer  juge» 
fept,  barin  weid)  gefotten  nnb  bann  fo  lange  jurüdgePellt  bi«  PA  bie  Grbfen 
gefept  haben.  Xa«  Waffer  wirb  fobann  langfam  abgegopen  unb  bie  Grb» 
fen  burA  ein  .^aarpeb  ober  ^)aartuA  pafprt.  .hierauf  wirb  eine  3n.'iebel 
fein  gefAnitten  unb  mit  einem  ©iertelpfunb  ®utter  gelb  geröPet,  bann 
wirb  ein  halber  Gflöpel  »oll  feine  ©eterplie  h>nju  getban  unb  noA  ein 
wenig  mit  ber  Zwiebel  geröftet.  Die  Grbfen  werben  nun  nebp  bem  nöthi» 
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©alj,  fiiirm  ©lürf  frifdtrr  SPultfr  unb  rtwa«  (üoncafTe  üb«  bftn  ®inb> 
ofrn  mit  tinigni  Slnricbtlöjffln  tJcU  fraftigtr  ^üb  ganj  gerührt. 

244.  ‘jjür«  »en  tfinffit.  Por^f  de  lenlllles. 

T'iefeb  ^Püree  wirb  rbnifo  nne  bae  rorbergehenbr  bereitet. 

245.  'l^ürrc  von  .<tartofffIn.  Piiree  de  poninies  de  lerre. 

ÜRan  nimmt  ^ietii  eine  mehlige  (Mattiing  .Kartoffeln,  biefe  werben  wo 
möglub  im  Sampf  gar  gefottcn,  bann  gefcbält  unb  jebe  .Kartoffel  fogleid) 
bur*  ein  ^>aarfieb  paffirt.  ®enn  alle  .Kartoffeln  auf  bie)'e  91rt  burd)  finb, 
werbert  fie  in  eine  t^afferolle  getban  unb  mit  bem  nöthigen  ©alj,  etwab 
gerieb««  TOu^fatnu^,  einem  lUiertelpfunb  febr  frifiber  ®utter  unb  fod)enb^ 
beigem  Kahm  auf  bem  ®inbofen  ju  einem  garten,  fcbneewei^en  ®üree  an- 
gerübrt  imb  fogleitb  angericbtet.  ^iefee  ®üree  fann  man  auch  ftatt  beb 
Sabmeb  mit  gleifdtbrübe  anrübren,  woju  man  jebotb  beim  SlnriAten  oben 
barauf  in  ®utt«  gelbbraun  geröftete  jwiebeln  gibt. 

240.  d'nigaons. 

3fbn  bib  jwölf  ©tücf  fdiöne  weipe  werben  feinblätterig  ge= 

ftfinitten  unb  mit  einem  ©tücf  frifcber  ®utter,  einem  ©türfdten  rohen  ma= 
geten  ©ebinCen  febr  wei^  unb  weid)  gebünftet.  ©obann  wirb  rin  Cuart 
SBefebamel  nebft  etwab  ©alj  unb  eine  OTefferfpibe  ooll  weifen  Pfeffer  batu 
getban  unb  burd»  ein  ^'aartudi  geftridten.  C^b  wirb  albbaiin  in  eine  liaiii- 
niarie  Gafferclle  getban,  mit  etwab  ®lnce_  begoffen  unb  au  Imiii-marie 
warm  geftellt. 
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5.  /löfcQnitt. 

80n  bcn  gforccn.  Des  Farces. 

3Dir  gffirn  jr^t  ju  rinfm  ?lbfd)nitt  iibrr,  brr  rinrr  brr  Wffrntliefidrn 
nnb  wit^tigflrii  unftrrr  umfnngrfi(^cn  Äo<j>funil  ifl;  ba^rr  rot^r  i(^  rincm 
jcbfti  jungen  Stnfängrr,  brffrn  grö^tcnJ^rjW  btefr«  ®u(^  grroibmrt 

fein  foO,  bei  birfrm  länger  ju  orrweilrn,  unb  biefen  ©egenjlnnb  ja  ni(^t  fo 
gleidjgilttg  ju  betrachten,  benn  bei  einem  grc§en  3;h«l  ber  SRagouM,  aber 
hauptfächlid)  bei  ben  warmen  iiiib  falten  ®nfleten,  ifl  eine  gut  affaifonnirte  unb 
gehörig  jufammengefefte  garer  eiiir  ber  erflen  Sebingungen  unb  bejeichnet 
eben  fo  gut  wir  bir  Sauren  baö  in  brr  jtochfunft  auögrjrichnrte  3^alrnt. 

247.  ®nnmrl=$anabr.  Panade. 

®rei  ÜRunbbrobe  werben  gut  abgerieben,  jebe«  in  »irr  Xhrilf  flf’ 
fAnitten,  in  eine  GnfferoUe  gethan,  mit  brei  SRagoutlöffel  »cU  Gonfommp, 
einem  SJöjfel  ooll  weipr  Couli«,  einem  ®§löffel  coli  feingefcbnittene  6bant= 
pignonö  genäht,  unb  auf  fihwathrm  Jfohlrnfrurr  fo  lange  abgrrührt,  bid  rd 
fi(b  überall  loOlöfl  unb  einem  feinen  3^rig  gleich  ift,  bann  werben  jwri  (£i> 
gelb  baju  grtban  unb  noch  eine  'Minute  abgrarbritrt.  hierauf  wirb  birfr 
®anabr  auf  einen  3^rllrr  grthau,  mit  einem  mit  ®uttrr  beftrichenrn  $apirr 
beCrcft  unb  an  einen  fühlen  Crt  grftrllt. 
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248.  Tetines. 

3wfi  Jtalbtffutrr  »«brn  »on  brr  Äalb«iut§  (Noix  de  veau)  gr» 
((bnittrii,  gf»aid)fn,  in  rintr  ®raiff  »«(hgcfottm,  bur<^  fin  ®robt|ifb  paffirt 
unb  tni(  bab  93orbrrgr^rnCr  auf  rinrm  3!(Un  (alt  grfitUt. 

249.  ftoftaunriu^arrf.  Farre  de  chapons. 

9Jon  finrm  Äapaiin  ob«  jwfi  ft^öntn  jungrn  4)ü^ntrn  wrrbrn  bif 
SJrüftf  auOgrlöfi,  ba«  5Irif(^  »on  bfr  J&aut  uiib  brn  Ulrmn  grf(^abt,  gr- 
jiofrn  unb  bun^  ein  Dra^tftrb  grftrid)rn.  inac^bm  alfo  birft  brei  X^ritr 
fo  »orgfri(^tct  finb,  werben  fed»0  Sot^  ??anabe,  je^n  fiot^  Äalböenter  unb 
aditjebn  .Rapaunenfleifd)  genommen,  {tierauf  wirb  baO  !Brob  unb  bae 
Äalboeuter  jufammen  im  iReibftrin  eine  SSiertelfinnbe  gerieben,  bann  (ömmt 
ba«  gleifd)  baju  unb  wirb  nod)mal«  ai^t  ‘JSinuten  gerieben,  nebfl  etwa« 
Sal;,^  ein  wenig  geriebener  'JMu«(atnuf,  bem  Selben  oon  eier  Giern  unb  no(^ 
}wri  Gplöjfeln  ooU  S3rf(i)amel.  G«  wirb  fobann  au«  bem  Slribftein  genom^ 
men,  auf  einen  3;eUer  grtban,  mit  einem  mit  SButter  befirit^enen  ißapier 
überbedt  unb  an  einem  füllen  Crt,  ober  no(^  beffer  auf  Gi«  bi«  }um 
Sebraudte  aufbewabrt.  IDian  mad)t  gewö^nti(^,  ebe  man  bie  Sarce  au«  bem 
Stribftein  nimmt,  eine  ((eine  (Probe;  nemlii^  man  nimmt  ein  wenig  unb  formt 
baoon  ein  Älögi^en,  wete^e«  man  in  fiebenber  gleiftbbrü^e  einige  ÜRinuten 
lä§t,  o^e  e«  feboc^  (oc^en  laffen.  SBenn  man  e«  oon  einanber  f(^nei> 
bet,  mu§  ed  fe^r  moUö«  unb  jart  fein,  unb  einen  angenel^men  @ef(^ma(t 
ben.  ÜBäre  bie  (Probe  jebod)  }u  feft,  fo  müfte  man  no(^  etwa«  (Beft^amel, 
unb  im  entgegengefepten  galle  no(^  ein  bi«  }wei  Gigelb  baju  t^un. 

250.  9afanrn=$arre.  Faree  de  falsaos. 

• 2.'>1.  »elb(;ul)net=3arcf.  Farce  de  perdrix. 

liefe  werben  ganj  fo  wie  bie  Äapaunenfarce  bereitet,  nur  mit  bem 
Unterfebiebe,  bap  jiatt  be«  S9ef(^ame(«,  mit  einem  @tü(f(^en  Slace  eilige^ 
(ot^te  G«pagno(e  unb  etwa«  Goncap  genommen  wirb. 

2.)2.  ,(la(b|leif(()::9arcc  mit  fRirrrnfrtt.  Godiveau. 

Gin  ^funb  Äalbfleifd)  oon  ber  (Rup  (noix  de  reau),  [ober  bepr  bie 
gitet«,  weld;e  an  bem  Otierenbraten  liegen  (filets  mignons),]  wirb  fein  ge> 
fAnitten,  mit  ein  unb  einem  ^Iben  (Pfunbe  ertrafein  gefc^nittenem  Äern» 
9lierenfett  untermengt  unb  nochmal«  eine  3'it  lang  gefe^nitten.  hierauf 
(ommt  ba«  Sanje  in  ben  Dteibftein  unb  wirb  mit  bem  nöt^igen  <Sal}  unb 
etwa«  geriebener  'JRu«(atnup  fo  lange  geppen,  bi«  man  weber  ba«  gleip 
no<b  ba«  gett  mehr  unterpeiben  (ann,  e«  wirb  fobann  praudgenommen 
unb  eine  Stunbe  auf  Gi«  geprllt.  (Rac^  (Berlauf  biefer  3^>1  n>irb  e«  no<^< 
mal«  in  ben  (Kribftcin  get^an,  mit  einem  eigropen  Stüdi^en  geroapenen  Gife« 
nebfl  etwa«  fein  gepnittrnen  unb  in  (Butter  pajflrten  St^alotten  unb  oier 
ganzen  Giern  fo  lange  geftopen,  bi«  ba«  Gi«  ganj  jergangen  ift;  hierauf 
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wirb  (i  bur(^  fin  Dra^tfieb  paffirt  unb  an  rinftn  füblrn  Cxtr,  gut  jugebfrft, 
aufbfwabrt.  ^Dicfe  garer  mup,  wenn  (ic  gffod)t  ift,  förnig,  fein  jitternt, 
unb  einen  eigenen  fefar  angenehmen  ©efebmarf  haben. 

253.  ©fpügfU^arcf  mit  SHerenfftt  unb  Sröffeln. 

Godivean  de  Toliille  rux  IrulTes. 

©teibt  in  ber  ©ereitung  ganj  wie  bie  mit  .ftalbfleifdi,  nur  ba§  bi« 
©eflügel  genemmen  wirb,  unb  ftatt  ber  fein  geftbuittenen  Sehatotten  roer= 
ben  brei  bib  »ier  ^felcjfel  raU  fein  gefebnittene  Jrüffein  beigegeben.  0tatt 
ber  Srüffeln  fann  man  auch  fein  gefdmittene  ttbampignonb  beigeben,  unb 
flatt  bem  jabmen  @eftügel  bab  ©rufljleifd)  nen  gelbhübi'fu  nehmen.  Sep= 
tere  brei  entfpred)en  ganj  bem  feinen  O'aumen  unb  taffen  niebtb  ju  wüiu 
f(ben  übrig. 

254.  .ttalbPriftb'l^arrr  auf  fine  anbetf  ?lrt. 

Farre  de  veaii  d'uiie  aiitre  maniere. 

(Sin  ©funb  .Ralbfleifib  wirb  aon  altem  ^läutigen  gfläft»  feb*  ffi«  9«- 
f(bnitten,  alebann  redjt  tart  geflogen  unb  burdi  ein  '^Drahtfieb  pafftrt.  Da» 
JU  fommen  alebann  jwanjig  ^etb  (Semmelpanabe  unb  nierunbjwnnjig 
fiotb  febr  fein  gefdjnittener  unb  burdi  ein  Drahtfieb  pafftrter  weiter  Suft» 
fperf,  bae  netbige  Salj,  Wuefatnub,  fein  gefdinittene  ©(haletten  unb  ©e» 
terfilie,  jufammen  ein  ^plcffel  noli,  bie  aber  juror  fdion  einen  9tugenblid 
in  5IDa|fet  abgefed)t  worben  finb.  ^lierauf  wirb  bab  (Sanje  wir  eine  garer  oon 
Äapaunen,  eine  ©iertelftunbe  reibt  jart  mit  fedib  ©ierbottern  geftepen  unb 
auf’b  (ifenaiieftr  oermengt,  fobann  herauegenommen  unb  in  einer  Sibale  mit 
©apier  beberft  auf«  (Sib  gefteltt.  6b  oerftebt  fid)  oon  felbft,  ba^  juoor 
eine  ©rohe  gemadit  werben  mn^. 

255.  !t>futf(bf  Ädtfc  ebft  .^odb=5«we*  f®rre  fülle  de  Yolallle. 

©on  einigen  jungen  Düb»«u  ober  einem  Äapaun  wirb  altrb  gteifib 
lobgelöft,  grobwürfetid)t  gefibnitten,  in  eine  Gafferollc  getban  unb  mit  einem 
©tüd  ©ntter,  ©alj,  ©!nbfatnu§  unb  ein  wenig  weitem  ©feffer  auf  fd)wa» 
diem  Äobtenfeuer  jebn  ©linuten  gcröftet.  hierauf  wirb  bab  gteifib  b«= 
aubgenommen  unb  fein  gefibnitten,  bann  ein  gro§eb  frifibeb  ©Junbhrob  ab» 
gerieben,  in  ©tüde  gefibnitten  unb  in  bie  nämliibe  6afferotte  gethan,  nebfl 
jwei  ßöffeln  ooU  ©ouiClon  unb  etwab  fein  gefibnittener  ©eterfilie,  wo  man 
eb  auf  fd)waibem  Äoblenfeuer  tangfam  abtrodnet,  bib  eb  oon  bem  .ftoiblöffet 
unb  ber  6afferotle  fi^  loblöft.  Dann  wirb  ein  gefoibteb  .ftalbbeuter  ge» 
nommen  unb  nebft  bem  ^»übnerfleifibe,  ber  ©anabe  unb  bem  (Selben  oon 
fünf  roben  6iern  im  fReibftein  fehr  fein  gerieben,  unb  noibmalb  burih  ein 
Daarfieb  geftriiben.  3“  bemerfen  ift,  baf  oom  gteifib,  oon  bem  Äalbbeuter  unb 
ber  ©anabe,  oon  jebem  gteidioiel  fein  mug.  Die  garer  wirb  fobann  in  eine 
©orgellanfibale  getban,  mit  einem  mit  ©ntter  beftridtrnen  ©apier  bebedt 
unb  an  einem  fübten  Crte  aufbewabrt.  Diefe  angenehm  fdimedenbe  garer 
wirb  fleta  jn  @ratin  gebrauibt. 
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256.  6Mpö^niii^  Sto^-^axtt.  Firee  ruJte  de  reiu. 

3»fl  ÄalbenifTfn  fammt  brrn  gftt,  fin  ^olbre  ^Pfunb  Jbalbflrif<b  nfb|i 
rinnii  93ifrtflbfunb  iwifrn  öuftfprrf,  allrt  würfdidtt  grfdinittfn,  Wfrbrn  in 
finf  6a(T«oUf  gft^an  uiib  mit  jfbn  Sc^alcttfn,  rtwab  ganjtr  iPftfrfilif, 

Cbamptgnone,  rinrm  flctiirn  Äaff«l5fffl  PeU  bürrcn  .Rräutfni,  fintt  ab' 
gfftbältfn  Irüfffl,  orm  nötbigfii  ©alj  unb  i'irt  iHagoutI6|ffl  PcU  glriftb» 
brübff  0U*  jugtffd*.  Äcbttnffufr  wftd)  unb  furj  ringebärnpft,  jfbo<b 
ebne  ba§  fÄ  fidi  am  ®obcn  btr  CafferoUf  gefärbt  bat.  Dae  Strifdi  wirb 
bann  mit  riiirm  (gdjaumlöfffl  auf  ein  Stbneibbrett  getban  unb  fein  ge' 
fdjnitten.  Sin  *D?unbbrob  wirb  abgerieben,  in  ®)il<b  ober  falter  gleiftbbrübe 
eingeweitbt,  feft  auegebrürft  unb  in  Derfelben  GafferoUe  fammt  bem  jurüt^' 
gebliebenen  ^ett  auf  bem  Jener  abgerübrt;  bab  unterbeffen  fein  gefebnittene 
Jteifd)  mirb  nebfl  jwei  ganten  Giern  baju  getban  unb  t»fammen  im  SReib' 
Mn  fein  gejiofen,  mit  bem  etwa  netb  feblenben  €a(}  gehörig  affaifennirt 
unb  burtb  ein  Drabtfieb  paffirt.  ®iefe  Jaree  wirb  birrauf,  in  einem  irbenen 
®rfäf,  gut  jugebceft,  bie  tum  @ebrau(be  aufbemabrt. 

257.  ^cflugtlf^arct  mit  Jitrrbdbutter. 

Faree  de  volallle  «u  beurre  d‘#rrerls.ses. 

Daö  auö  aller  ^)aut  gelöfte  ®ruftfleif(b  pcn  jwei  alten  fetten  Hübnern 
wirb  fein  gef<bnitten,  geflogen  unb  burd)  ein  ^'aarfieb  geftritben.  ^)ierauf 
werben  t^anjig  8ctb  uon  biefem  Jleifd»  mit  acht  8ctb  Semmelpanabe,  mO' 
bei  jeboA  feine  Gba'npignonö  fein  bürfen,  nebft  feebtebn  8otb  Arebebiitter  (fiebe 
Äreböbutter,  3. 'Jlbtb-  2.  MbfAnitt)  im  'JJeibftein  mit  bem  nötbigen  $alj,  etwa« 
geriebener  IWupfatnu^  unb  bem  GVlben  reu  brei  Giern  recht  fein  eine  !ßier’ 
telftunbe  gerieben  unb  fobann  ebenfalls  eine  fleine 'Itrobe  gemacht;  biefe  Jarce 
mup  eint  fchöne  rotbe  Jarbe,  unb  einen  jarten,  angenehmen  .Rrebögefchmaef 
haben.  Sie  wirb  ebenfallö  an  einem  fühlen  Crte  aufbemabrt. 

258.  ;g»c(^ten=5arcf.  Faree  de  brochels. 

Ginige  Jilets  pen  <&eAten  werben  t^rt  gefto^en  unb  burA  ein  .^aarfieb 
gefiriAen.  ’JOlunbbrob  wirb  abgeriebrn,  in  Stücfe  gefchnitten,  in  Wilch  einigt 
OSinuten  eingeweiAt  unb  in  einer  Serpiette  feft  ausgebrüeft.  .?>ierauf  wer» 
ben  jwantig  8ctb  ^leAtenfleifA,  tn’ölf  8btb  ®rpb  unb  twölf  l'oth  fehr  frifche 
©utter  genommen ; ba»  JleifA  unb  baS  ©rob  wirb  jehn  'JJJinuten  geftr^en, 
bann  fömmt  bie  ©utter  batu  unb  wirb  noch  einige  'IRinuten  gefto§en,  fo= 
bann  wirb  bas  nöthige  Salt,  eine  ÜReffeefpipe  bürre  Äräuter,  etwa«  gerie» 
bene  *D?u^fatnuh,  ein  Jtaffeelöjfel  poU  fein  gefAnittene  unb  abblanchirte  ©e» 
terfilie,  ba«  Selbe  pon  brei  Giern  unb  jwei  Ghlöffel  poU  ©efAamef  baju 
getban,  unb  einige  'Minuten  gut  burcheinanber  gerieben.  G«  wirb  hier» 
auf  berauSgenommen,  in  eine  Terrine  getban,  gut  tugebeeft  unb  falt  gefteUt. 
*Äuf  bie  nämliche  'Ißeife  werben  bie  Jareen  pon  Äarpfen,  Jorellen,  'Äalen 
unb  ScbellfifAen  gemaAt. 
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259.  Starre  »on  .%ar)>fen=!lKiI(^ner.  Farce  flne  de  iaIUnces  de  rerpes. 

3wanjig  £ot^  gut  auegmäffertr  unb  tm  «Safjivaffrr  obbtaiu^irtc  dtar^- 
V'fciuSDHIi^nfr  »frbfn  auf  finrm  3;u(^f  abgrlrcrfiift  unb  je^n  SWinutrn  long 
in  jwölf  ^otl(  frif(^cr  iöuttrr  mit  jnjfi  Jlaffrclöfffln  »oU  tiiies  herlies,  rtroaa 
Salj  unb  tDtueiatnuf  mijotirt  unb  fobann  falt  grftrllt.  3<v(i  frif(^e  2)tunb< 
brobt  wrrbtn  abgrtitbrn,  in  rinr  tSiinutt  lang  gmri(^t,  im  3:ud)( 

frfi  auCgrbrütft  unb  fabann  bir  dlarpfrn''IVi((^nrr  mit  Sot^  non  bir> 
frm  S9robr  ncbfl  brm  (Srlbrn  non  oirr  Giern  unb  jmri  Gptöffrln  noU  IBrfcba^ 
mcl  fine  93iertel|lunbf  im  SReibflein  red)t  fein  gerieben.  Diefe  Sarce  wirb 
ebenfo,  wie  bie  oor^erge^enben,  biC  jum  @ebrau(^e  an  einem  lüften  Orte 
mit  iOapier  jugebreft,  aufbewat|rt. 

2(i0.  ®arbenen=($arcc.  Farce  d'anehois. 

Gin  iOiertelpfunb  aubgewSfferte,  rein  gepupte  unb  auC  ben  @räten  ge> 
löCte  Sarbellen  werben  mit  oier  Sott)  frife^er  IButter,  jwei  Äaffeelöffeln 
voll  tiiies  herbes,  etwaC  geriebener  SJlubfatnug  mijotirt  unb  mit  etwas 
ÄrebSbutter,  fünf  Sot^  ©emmelpanabe  unb  bem  ©eiben  »on  brei  Giern  fe^r 
fein  unb  jart  gerieben,  fobann  in  eine  $orjetlan°@d)ate  getban,  mit  einem 
mit  SSutter  beflricbeuem  Ißapiere  geberft  unb  an  einem  falten  Orte  aufbewobrt. 
Gbenfo  wirb  bie  $arce  oon  .£iäringen,  geräuibertem  Saebs  unb  @arbinen 
bereitet. 


261.  geine  Ärcbb=5arfc.  Farce  flne  d'ecrevlsses. 

Gin  ÜÄunbbrob  wirb  abgeriebrn,  in  oier  Stbeile  gefibnitten  unb  in 
faltrr  ’IRitd)  einige  IDMnnten  geweicht,  fobann  in  einem  reinen  Xueb  feft 
anSgebrüeft  unb  auf  einen  Steller  getban. 

'JDon  jwanjig  Ärebfen  werben  acht  Sotb  ÄrebSbutter  bereitet,  bie  Schweife 
nebfl  ben  Sebeeren  werben  auSgetb^t,  geflogen  unb  bureb  ein  .^aarfieb  ge< 
ftricben.  ^)ierauf  werben  jwölf  Sotb  Semmeln,  ba«  Ärebsfleifcb  unb  bie 
Jfrebabutter  in  ben  SDlörfer  getban  unb  nebfi  etwas  Salj,  IDluSfatnuf,  bem 
©eiben  oon  oier  Giern  unb  rin  wenig  IBrfcbamet  recht  fein  unb  jart  geflo- 
gen unb  bem  oorbergebenben  gleich,  au  einem  fühlen  Orte  aufbewabrt.  SDer 
nömlicben  Zubereitung  unterliegen  bie  garcen  oon  Greoetten  unb  ^»omarbs. 

262.  9eine  Xrüfel^Sarcc.  Farce  flne  aux  trulles. 

Zwölf  Sotb  fein  gefebnittene  unb  in  IButter  paffirte  (mijotirte)  3Srüf= 
fein,  acht  Sotb  ®utter,  ad)t  Sotb  Semmelpanabe  werben  jufammen  mit  etwas 
Salj,  einem  b®lhf«  Äaffeetöffelcben  feine  bürre  Äröuter  nebft  bem  G'elbrn 
oon  oier  Giern  im  IReibftein  fel)r  fein  unb  jart  gerieben,  bann  bureb  ein 
^aarfieb  geflricbrn  unb  gut  jngebeeft,  fall  geftellt. 

SDie  garcen  ju  allen  ©attungen  falter  spafleten  werben  fpöter  bei 
biefen  oorfommen,  brnn  e«  ijl  nötbig,  bif®»®  «9?«®®  9tbfd)nitt  jn 

nuebrn. 
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6.  aöfcOnitt. 

Bon  ben  3ngrtbicn}tn  an  bcn  fleinen  92agout». 

Des  Ingrediens  pour  les  petits  Ragoüts. 

263.  Ri-'»  veau. 

®if  ju  brm  SRaßput  befUmmtm,  wo  möglich  fr^r  wrifen  Srifflc^cn 
werben  au«  ben  9tö^r<^rn  gelö»,  in  eine  fladje  tSo|feroUe  get^n,  ^inreidirub 
frifd»e«  ilBoffer  borauf  gegolten,  an  bie  örfe  be«  SBinbofen«  geftetlt,  unb 
langfam  erwärmt,  bann  wieber  abgegeben,  nod)maW  frifc^e«  fflaffer  barauf 
get^n,  unb  fo  mu^  e«  wenigften«  oier  bi«  fünfmal  gefc^e^en;  beim  bimb 
ba«  öftere  9tbwäffern  jiebt  fii^  alle«  barin  enthaltene  Slut  hf^au«,  unb  bie 
Srie«(ben  erfdieinen  jule^t  ganj  weif.  ÜBenii  bie§  erreidjt  ift,  wirb  noi^mal« 
frifdie«  SBaffer  barauf  gegoffru  unb  auf  bem  ifflinbcfen  jwei  fDHnuten  lang 
fdtnell  fteifgefoibt;  fie  werben  nun  au«  biefem  wieber  in’«  frifc^e  üBaffer 
gethan  unb  barin  abgefühlt,  ^»ierauf  werben  fie  auf  ein  Such  gelegt  niib 
'in  3oU  bide  Stüddien  rein  gefAnitten,  bann  in  ber  weiten  ©raife  vier 
Winuten  weiih  gefoiht.  ’lKan  lä§t  fie  nun  in  ber  ©raife  ertalten  unb  gibt 
fie  fobann  ju  ben  übrigen  3'>0tfbienjen. 

2(S4.  .^rahnrnfämmr.  Crttes  de  eoqs. 

einige  «Euhenb  ^abnenfämme,  je  nachbem  man  fie  nöthig  h«*/ 
ben  unten,  wo  fie  »om  Äopf  gefchnitten  finb,  unb  an  ben  ©vihf”  'h*’f'^ 
3aden  fauber  abgePiiht,  in  eine  Cafferolle  gethan,  mit  frifchem  KBaffer  an 
bie  6(fe  be«  ffiinbofen«  geftetlt  unb  mit  einem  Äoihlöffel  beftönbig  barin 
umgerührt,  bi«  ba«  IBaffer  fo  hf>&  geworben  ift,  ba^  fiA  ba«  feine  ^äut* 
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110  !8on  brn  dn^icbldijcn  }u  b(n  ((einen  Stagoutt. 

(^rn  jtoifc^cn  btn  Ringern  teiebt  abfireifrn  (äft,  wöbet  man  befonberd  9l(^t 
^aben  muf,  bag  man  btefen  (Stab  brr  {>ibr  nit^t  überfielt,  fonfi  finb  bir 
Jtämmr  orrbrü^t,  bic  .^out  (ä§t  fub  nic^t  mr^r  abftreifen,  unb  baO 
(Blut,  wclc^cO  noi^  barin,  tf)  geftoeft,  gr^t  nie  mr^r  ^rraub  unb  bir 
Jtämmr  finb  aU  miprat^rn  ju  brtraebtrn.  itBrnn  oon  jrbrm  rin)rtnrn 

Jtamm  bab  ^äutc^rn  mit  ®a(j  abgrftrrift  ift,  werben  ftr  inO  frifc^e  SBaffrr 
geworfen  unb  bann  an  einen  warmen  Crt  grfleUt,  bag  baO  ÜBaffer  immer 
langfam  louwarm  wirb;  bab  SlBajfer  wiro  hierauf  fünf-  bi«  fecgbmal  unb 
jwar  oon  Stunbe  )u  @tunbe  frift^  barauf  gegeben,  bi«  bir  ^a^nrnfämmr 
ganj  weig  geworben  finb.  ©ie  werben  fobann  in  ber  ißraife  mit  bem  ©aft 
einer  ^Iben  3itrone  langfam  wei(^  grfoe^t. 

265.  ^a^cn«9litr(^en.  Kognons  de  eoqs. 

'Diefe  werben  rein  gewaft^en,  unb  einige  ©tunben  gut  au«gewöffert, 
bann  einige  ÜKinuten  in  ber  ©raife  mit  etwa«  3itronenfaft  weic^  gefoi^t. 

266.  (i^amfttgnon«.  ChftmpIgDODS. 

*Dian  wäglt  bifju  bie  tleinen  feften  G|ampignon«,  weiter,  nai^bem  ber 
©tiel  abgefd^nitten  worben,  fe^r  rein  grwafi^en,  auf  einem  Xue^  abgetrorfnet 
unb  bann  mit  einem  ft^arfen  (leinen  'JÄeffer  abgebre^t  werben.  3uo«t  obft 
gat  man  ein  ©iertelpfunb  frift^e  ©utter  mit  einem  SRagout=86ffel  ooU  weiger 
gleift^brü^e,  ein  wenig  ©alj  unb  bem  ©aft  einer  3<lrone  auffot^en  laffen, 
wo  fobann  jeber  C^mpignon  fogleit^  gineingeworfen  wirb;  wenn  alfo  alle 
(i^ampignon«  grfdtält  finb,  lägt  man  ge  auf  bem  SBinbofen  einige  ‘Minuten 
auffot^en,  wo  man  ge  einigemal  überf(^wingt;  ge  werben  fobann  mit  einem 
©(^aumlögel  in  eine  ©orjellan=©£gale  getgan,  mit  berfelben  ©utter  über=^ 
gogen  unb  mit  einem  runbgefe^nittenen  weigen  ©apicr,  bag  feine  8uft  ein= 
bringen  fanir,  welche  ge  lei^t  bräunt,  genau  bebedit. 

267.  Xrüffeln.  Truffes. 

(Die  begen  Xrügeln  gnb  ungrritig  bie,  welcge  au«  bem  füblit^rn  $ran(< 
rei<^  (ommrn  unb  bie  tgcil«  in  ©outeiUrn,  tgeil«  in  bletbernen  ©üt^frn  na<^ 
allen  Cänbern  oerfenbet  werben.  (Die  Xrügeln  au«  ber  ®cgenb  oon  ©eri-. 
gorb  gaben  febotg  no(g  oor  brnen  au«  ber  (Sgarrnte  unb  ber  (Daupgint;  ben 
©orjug;  biefe  ergeren  gaben  eine  glatte  bünne  ©(gale  unb  eine  rötgli(ge 
(Srbr;  wenn  man  ge  buregfegneibrt,  fo  gnb  ge  ganj  fegwar)  unb  gaben 
»fige  Äbem,  au(g  ber  @eru(g  ig  feiner  unb  aromatifigec  (Die  beutf(gen 
Xrüffeln  gegen  ignen  bei  weitem  naeg,  benn  igr  Slroma  ig  ni(gt  fo  gut. 
(Die  itolienif(gen  Xrfiffeln,  oorjüglicg  bie  ©iemontefer,  goben  einen  wiberli^ 
<gen,  bem  dlnoblautg  ägnliegrn  @eru<g  unb  gnb  niegt  fegr  beliebt. 

(Die  JU  irgenb  einem  @eri(gte  begimmten  Xrügeln  werben  in’« 
(alte  ifBager  gelegt  unb  mit  einer  geifen  ©ürge  bie  baran  bängenbe  (Srbe 
ganj  rein,  bi«  bie  Xrügel  ganj  fegwarj  erfigeint,  abgebürget  unb  in « friftge 
(Säger  grtgan.  ©ie  werben  gierauf  auf  ein  Xu<g  gelegt  unb  mit  einem 
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fAarfrit  ‘Dtrffrr  bünn  abgrfc^alt,  fobann  in  irgrnb  rintr  br(t(bi9rn  ^orm 
grfc^nittni  unb  in  rtnrr  QafTrroUr  mit  rincm  @tü(f(^rn  tOuttri  unb  rtwa« 
Sal)  fautirt,  bann  mit  nod)  einem  0tü(f(ben  @tacc  gefebmungen  unb  ganj 
beig  )u  ben  bc|timmten  9iagout<3  9btban,  bamit  fir  ibr  3troma  bem  tKagout 
mittbeilen. 


268.  Ot^fengaurnrn.  Palnis  de  tioeuf. 

T)ie  oberen  ©aumen  »erben  rein  geioafeben  unb  bann  mit  frifebem 
SBaffer  auf  bab  geuer  'gefteilt,  bid  biefe«  fo  b(i§  geworben  ift,  ba|  fi<b  bad 
bünne  ^äut<ben  abfiteifen  täft.  3ie  »erben  fobann  »ieber  ind  frifdie 
i^tajfer  gelegt,  ge»af(ben,  auf  einem  Slud)  abgetrodnet , unten  bie  blutigen 
Ibeile  abgeftbnitten  unb  bann  in  einer  Sroifc  febr  »ei(b  gefotbt.  SWan 
fdmeibet  fie  in  beliebige  ©tüdeben. 

266.  ÜKotcbeln.  Horilles. 

2) ie  befte  9lrt  berfelben  finb  bie  fogenannten  ©pibmorebeln.  9Äan 

febneibrt  biefe  unten  rein  ab  unb  »äffert  fie  febr  oft  im  »armen  ®affer 
au«,  »el(be«  mit  oieler  iöorfitbt  gefebeben  mu§,  bamit  ja  fein  ©anb  barin 
bleibt,  ©ie  »erben  fobann  abgetrodnet  unb  mit  guter  gKeifAbrübe,  3ÜW' 
nenfaft,  ©alj,  einem  ßorbeerblatt  unb  einer  jwifbel,  in  bie  man  j»ei  @e= 
»ürjnelfen  eingebrüdt  b«</  w«<b  gffofbi-  ■ 

270.  %rttf(bo(fcn.  ArllchiDts. 

3) ie  frif(b  abgefebnittenen  3lrtif<boden  »erben  au«  all’  ihren  ®lättern 
gelöft,  bie  ®öben  oon  allen  ©eiten  rein  jugefebnitten,  mit  3‘tronenfaft  gut 
eingerieben,  baf  fie  fibön  »eip  »erben,  unb  bann  in  ber  ®raife  mit  einem 
@la«  weifen  iSein  neiib  ge!o<bt. 

271.  Dlibot.  OUves. 

Sine  f(böne  grüne  Olioen  »erben  au«  ibren  ©teinen  ge« 

brebt,  fo  jwar,  baf  wenn  biefer  bfrau«  ift,  bie  Dlioe  ifre  notürlidte  §orm 
»ieber  b<»i-  »erben  im  Sffiaffer  einige  ÜÄinuten  blanebirt,  unb,  nad»' 
bem  man  fie  »ieber  gut  abgetrodnet  b«i/  ben  fpäterbin  be$ei(bneten 
Sagout«  gegeben.  Die  Clioen  tommen  ju  un«  in  Del  ober  ©aljwaffer  in 
©läfern  eingemacht ; b‘^<^  jeboeb  bie  im  ©aljwaffer  febbnen  grünen  Olioen 
oerftanben.  Die  in  Cet  eingemachten  finb  meifien«  mit  ©arbeiten  unP  Sa^ 
pem  gefüllt  unb  »erben  flet«  auch  fo  genoffen. 

272.  @lacirte  Oignons  glaebs. 

®ierjig  bi«  fünfjig  ©tüd  Meine  weife  3»ifbetn  »erben  rein  gefebält, 
mit  einigen  fiöffeln  oolt  Äolbfleifcbfü«,  jwei  Jotb  u«b 

oier  8otb  ®utter  »eich  unb  furj  gebämpft,  bi«  bie  3>»iebeln  febbn  gelbbraun 
unb  gtänjenf  erfd)einen. 
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2T3.  @fflÜ9tt(ri)mi.  Foies  de  Tolallie. 

t)ir  Sr^nrn  t>on  jungra  {lü^rm,  dta).'aunni,  wenn  man  brrrn 
rfic^fnb  »nrbfn  »on  cinanbfrgrft^nittrn , rrin  gfwofd)fii,  mit  faltrm 
ttBaffrr  jugrfrbt  unb  eine  Minute  abgrfodit,  bann  mit  frifc^rm  2S<a|frr  ab=^ 
grfüblt,  auf  rin  3:u(^  Bfirgt  unb  non  allen  @ritcn  nrtt  jugrf<^nittrn,  bann 
auf  rinrm  2:rUrr,  gut  jugrbrdt,  (a(t  gr^rQt. 

274.  ^ufiera.  Iluitres. 

!Cic  Stuftrrn  mrrbrn  aufgrmat^t,  au<  i^rrn  ©(^alrn  grnommrn,  mit 
iljrrm  rigrnrn  SBaffre  unb  rtroa«  Sitronrnfaft  abbtanc^irt,  bann  gefeilt,  brr 
93art  baoon  grt^an,  unb  bi<  jum  @cbrau(^r  jugrbrdt  bri  @ritr  grftrtlt. 

275.  .fta^anini.  Marrons. 

Dir  Jtaftanirn  torrbrn  abgrfi^ätt,  in  foc^rnbrO  SBaffrr  grt^an,  jugrbrdt, 
uac^  einigen  iDiiiiutrn  ^rrauOgrt^an,  mit  rinrm  Du(^  bir  jwritr  @(^alr  ab< 
grfhrift  unb  in'O  falte  SBaffrr  gelegt.  (Sine  ^albr  ®tunbr  not  brm  @r- 
braui^  nerbrn  fir  auf  rinrm  3:u(^r  abgrtrodnrt,  eine  an  bir  anbrrr  in  eine 
fla(br  CaffrroUr  gelegt,  grfaljrn,  mit  etwa«  grftogrnrm  3u<^«  brftrrut, 
rtwaO  IButter  unb  9tinbflrif(biäa  baju  grtban  unb,  gut  jugrbrdt,  auf  Jlob» 
(rnfrurr  tangfam  wricb  unb  ganj  f^ön  lii^tbraun  grbünftrt. 
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7.  äöfc^nitt. 


8on  ben  fleiiieR  Slagont«.  Des  peütB  RagoQts. 


Untnr  flrinrn  SlagouM  man  ©friditf,  wf((^f  nif  für  ji(^  aUrin 

0fgrbtn,  fonbrm  nur  a(b  Unterlage  bienen  unb  jugleii^  bab  @ebaltooUe  unb 
Keid)e  be}eid)nen.  Xeg^alb  wirb  aud)  fietb  rin  wo^lgrlungeiirtf  Stagout  ald 
bie  ^ödifte  93rrglrid)ungbrtufr  bed  guten  unb  feinen  @ef(^maifrb  angefr^rn, 
unb  man  rrfennt  im  rrften  Stugenblicfe  ben  in  feinem  au^grbilbrten 

Aunftter.  ©ie  erf(^einen  jtet«  bei  großen  gleif<^flü(fen, 
unb  wilben  ®rjlügrl,  wie  auc^  in  SButterteigpafteten,  Srob=  unb  SReiefruften. 

Ginr  jwritr  9lrt  biefrr  Reinen  IXagoutä  fiiib  bie  ©alpiconb;  birfr  finb 
jufammcngrfrbt,  wir  bie  oorbergr^rnben,  nur  mit  bem  Untrrf(^iebe,  ba^  3tUrb 
Rrinwürflidit  grfi^nittrn  unb  bie  ©aucr  fräftigrr  unb  fürjer  eingefoibt  wirb, 
©ie  bienen  )um  Süden  aUrr  Gattungen  firinrr  iUaftrtc^eii,  ju  ben  t>rr< 
fi^iebenfien  liroquettrn,  jum  Süden  deiner  fUbrrnet  ober  Werrmufcbrln,  wie 
oud»  ju  ben  »erfrbiebenften  Farces  timbales,  fowo^l  »on  Slf>f<^/  S'Mf”/ 
;abmem  ober  wUbrm  @rflügr(. 

276.  Stagottt  ^rovibenct.  Ragodt  h la  proTldence. 


Itlrine  ©tüdc^en  iBratwürflr,  rbrnfo  oirl  würflit^t  grfc^nittenea  Dürr- 
Retfib,  QbompignonO,  deine  runbgebrrbte  Hrüffrln,  ^abnentämmr  unb  dlirr< 


« 
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7.  Äbfi^nitt.  ®on  Un  tU(nfii  !)la()»uW. 


(J)cn,  rin  (J^Iöffrt  »ol(  frinc  Äaprrn  wrrbrn  auf  bit  im  Stbfc^nitt  6.  btfd)rirbrnc 
iESrifr,  »an  frbcm  rint  Cbrrtaffr  soll,  bcrritri,  auf  tinrm  Xu(^r  ßut  abgr- 
tracfnrt  unb  jufarnrnrn  in  eine  ^afftrollr  grt^nn.  3wri  Ouart  guter 
pagnolf,  bic  Gffrnj  ucn  brm  Strif(bftücff,  reoju  birfeb  SRagout  gegeben  werben 
foU,  nebft  einem  @laö  SBorbraur  werben  jufammen  birfjliefenb  eingrfo(^t,  mit 
bem  0aft  einer  halben  3itrcnc  im  ©efdjmarf  geljoben,  unb  burc^  ein  ^»aar= 
tud)  übet  bie  bejeit^neten  ”*>t  flitpenber  @lnce 

biinn  übergeffen  unb  au  bain-niarie  warm  geflrllt.  Xiefe«  gein»  Stagout 
mu^  fic^  bur(^  einen  fraftigen,  etwad  piquantrn  ©efebmad  auojeidjnen.  Die 
®ratwür[le  werben  wie  jum  SRagont  (Sbipolata  bereitet,  bad  Dürrjleifd)  wirb 
grfotten,  fatt  geftellt,  unb  bann  ju  mbtn  3ott  gropen  Garreaur  gefd)nitten. 

211.  fKageut  Rngodt  i la  rlii|ioIsti. 

®eife  [Rüben,  gelbe  [Rüben,  oon  jebem  eine  SCbertaffe  ooU,  werben  in 
gorm  bon  Clioen  gefi^nitten,  bann  abblanc^irt,  mit  frifdirm  SBaffer  abge> 
fühlt  unb  mit  Gonfomme,  etwad  ©atj  unb  einem  Stürfd)en  3u<fcr  »eid) 
unb  ganj  furj  gefo<bt.  3wei  Dufenb  fe^önc  Änftanien  werben  abgebrüht, 
ganj  weid)  gebünftet  unb  brrigig  ©tücf  fleinc  3*wfbel(^eu  fd)ön  glacirt.  • 
3wei  [paar  ®ratwürjte  werben  no(^  rc^  fingerbirf  bur^bunbrn,  bag  ed 
flrine  runbe  JUöpc^en  gibt;  in  IBouiUon  gar  gemailt  unb  rein  abgrfibätt. 
9tUe  ^ier  benannten  3ugrebleiijen  fommen  nebfl  einer  Cbertaffe  ooll  tleiner 
Gbampignond  (fiel;e  ®ereituug  brr  G^ampignond  iRbftbn.  ti.)  in  eine  ©auce» 
GafferoUe.  Die  nöt^ige  ©auce  G'dpagnole  wirb  mit  einem  ©tüd  ©lace  unb 
etwad  gIeife^=Gffeii5  fc^r  rein  unb  gebunben  eingefoi^t,  gut  affaifenirt  unb 
burd)  ein  ^)aartud)  über  bie  bejridjneten  3ngtebien^en  gepreft.  3wölf  ©tüd 
fleiue  ?lrtifd)otenböben  fönnen  ebenfalld  beigegeben  werben.  . , , 

■*  i.  . • 4 

278.  [Nagout  gtnancirr.  Ine  Fiiiandere. 

3wei  [ßaar  ft^5ne  Äalbdmitdjner,  jwanjig  ©tüd  fia^nenfämme,  eine 
Cbertaffe  uoU  .^a^nenniere^en,  befglei^en  fleine  fefle  Gbampignond  unb  eben 
fo  tlrin  runb  gefdjnittene  Drüffeln,  werben,  jebrd  für  fi(h,  nadi  ben  [Hum- 
mern im  3lbf(buitt  6.  bereitet,  fobonn  auf  ein  Duc^  gelegt  unb  jufammen 
in  eine  ©auce= GafferoUe  get^an.  Ilnterbeffeu  wirb  mit  bem  brüten  J^il 
einer  ®outeille  Wabetra  ©ec,  ber  nöt^igen  gleiftbeffenj  unb  Jwei  Quart 
brauner  Goulid  eine,  rein  oon  allem  gett  unb  ©d)aum  gefoc^te  fräftige 
fpanifc^e  ©auce  bereitet,  bie  na(^  iljrer  gehörigen  Ginfo(^ung,  bid  fte  fu^ 
etwad  bidfJir§enb  »om  ßöffel  fpinnt,  über  bie  bejeidjneten  3ngrebien5rn  bur«^ 
ein  feined  ^laartudj  gepre§t  wirb.  SBeim  2lnri(^ten  werben  gegen  jwanjig 
©tüd  mit  5wei  Äaffeelöffeln  breffirte  unb  in  gleifAbrü^e  abgefodjte  ©cflügeU 
Jtlögdjen  JU  bem  [Ragout  get^an.  Die  Äalbdmild)ner  werben  in  3®tt  ftarfe 
SBürfel  ge|(^nitten.  <■ 

271).  feined  iNagout  ii  Is  Toulouse.  Kogout  & la  Toulouse. 

9lUe  oben  angeführten  3'>0»'<‘bienjen  werben  auf  bie  nnmli(he  9lrt 
unb  in  bemfelben  Quantum  bereitet.  Dann  werben  jwei  Quart  wei^e 
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Qoulid  mit  rinigrn  S6ffr(n  ooU  ®rflügrl>(SfT(n}  nin  unb  bid  auf  anbrrt(|alb 
Ouart  *ingrto(^t,  mit  rintr  Siaifon  »on  »icr  bi«  fünf  ®ifrn  gtbunben,  mit 
bm  ®aftf  finfr  ^alb»n  3ttr®nf  unb  «ntm  ©türf  »fi^rr  @rflügfl=@(ac« 
no(^  bi«  jum  ^ngrnr^mrn  im  (Srfc^mad  gr^obru  unb  ^irrauf  burc^  du 
mdgf«  rdnr«  <^aartu(^  barübtr  grprr§t  unb  obtn  mit  dnem  ®§(öff((  »oU 
twiftr  9ictf<^brü^r  hrgoffcn.  Sic  nämliche  (äcflügc(^jtlö§(^cn  nerben 

beim  9lnn(^tcn  baju  gegeben. 

2SO.  9iagout  C^obarb.  Uoe  tiodard. 

Siefe«  Sbagout  wirb  gewbbnlic^  nur  ju  großen  ©tücfen  gegeben  unb  au« 
biefem  @ruube  muffen  alte  ^ngrebieujen  größer  bleiben.  3w»if  ©türf  ftböne 
Strtifebodenböben,  bcßglricßen  jmölf  ©tü(f  fleine  jlalb«brie«(^en  (Wilc^ner), 
bie  nömli(^e  2tn;ab^  Eßlöffeln  gemotzter  @eßüget=Älöß(ßeu , einem 

Slagout'Söffel  ooU  ,Jlreböf<^weif(üen,  beßgleic^en  .^abnenfärnme , nebft  jwölf 
©tü«f  in  ©«Reiben  gefdjnittenen  Srüffeln  unb  eine  Saffe  ooU  ^>obnen-^ier^ 
djen  wären  alfo  bie  ®efianbtbeile  birfe«  fXagout«/  Sie  ©rieöt^en,  Slrtifc^otfen, 
überhaupt  aüe  ßier  angeführten  werben  ben  oorhergehenben 

gld<h  bereitet,  unb  mit  einer  fehr  fräftigeii,  gut  mit  gleif(h=6|fenj  unb 
ÜRabeira  rein  au«gefo(hter  unb  mit  bem  ©afte  einer  3tirone  im  ©efehmneff 
gehobenen  braunen  ©auce,  mit  JRütfßcht  auf  baä  S3olumen  ber  39eftanbthd(e, 
in  Serbinbung  gebratbt. 

2S1.  fHagout  äKongla«.  Ragout  i ia  Monglas. 

Gin  Äapaun  ober  beffer  no<h  ein  gafan  wirb  in  feinem  ©oft  om 
©pieß  gebraten  unb  fobann  falt  gefletlt.  eine  f<höne  @on«leber  wirb  in 
ber  Sraifr  mit  ÜRabrira  weich  gefoöht.  9t(ht  ©tücf  große 
werben  auf  bie  ßhon  befannte  Slrt  bereitet,  ebenfo  fech«  ©tücf  feßr  fchwarje 
Srüffeln  mit  ÜKabeira  unb  einem  ©tücfchen  ®lace  gar  gebömpft.  2Bcnn 
nun  biefe  oier  !8cflanbtheile  erfaltet  finb,  werben  ße,  jebr«  für  ßch,  in  holb 
3oU  lange  gilet«,  in  ber  Siefe  eine«  geberfiel«,  rein  unb  nett  gefebnitten. 
ffiährenbbem  wirb  bie  Sraife  »on  bet  ©önfeleber  rein  entfettet  unb  bie 
Abgänge  be«  gafan«  ober  Jfapaun«  in  ©tücfchrn  jerhaurn  unb  barin  gut 
auOgefocht.  Siefe  Gffenj  wirb  nun  burch  eine  reine  ©eroiette  pafßrt,  noch» 
mol«  rein  entfettet  unb  mit  einem  fleinen  ©cböpflöjfet  »oll  brauner  6cuU« 
»ermengt,  bie  man  on  ber  Gcfe  be«  SBinbofen«  fehr  rein  au«  ©cbouni  unb 
gett  fochen  lößt.  5Benn  bieß  erreicht  ifl,  wirb  pe  nebß  einer  bolben  glnfchc 
GhowpoG^tt  über  einem  ftorfen  fflinbefen  fchncU  eingetocht,  bi«  fie  etwa« 
bicfßießenb  »om  Uöffel  läuft,  ©ie  wirb  fobonn  auch  mit  bem  ©ofte  einer 
holben  3itrone  ongenehm  gefäuert  unb  burch  dn  ^»aartuch  über  bie  3n» 
grebienjen  gepreßt. 

282.  Ins  Chanbord. 

Ächtjehn  ©tücf  fchöne  Ätcbfe  werben  in  2Bein  gar  gelocht  unb  fobann 
bie  ©cheeren  unb  ©chweife  auögebtochen,  jeboch  baß  bieÄrrbfe  in  ihrer  no^ 
tfirtichen  @eßalt  bleiben.  2lcht  ©tücf  Änlb«milchner  werben  fchäu  fein  ge= 
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fv’irft  unb  glacirt,  oc^t  ©türf  f<^ön(  Srüffdn  in  ÜWabfira^©«  unb  ri» 
nrm  ©tücfrftni  @lacr  grbämpft  unb  fobmin  in  ©c^ribrn  grfdiiiittrn.  SDirr« 
iinbAwanjig  ©tü(f  (Sbampignonä  wrrbrn  rinpaffirt,  tbrnfo  bir  glrid^r 
5>oi;nfnlämmf.  3n’blf  ©türf  ©rjUigflHö^difii  refrbrn  in  einem  Söjfel  f(^ön 
jeformt  unb  in  einem  mit  iöutter  beftridieiien  I’lat  ä saute-  nebeneinanber 
jelegt,  bann  mit  fein  audgeftoebenen  Trüffeln  gefdjmaifocU  garnirt  unb  lang-^ 
i'nm  jur  gehör igen  3fit  in  fotbenber  glfifdibrübr  g«r  gemnd)t.  2)iit 
jiejeu  3»grrbien}en  wirb  min  bno  baju  beftimmte  gleifdjftüd  ober  ^ifd)  0f" 
fdimarfooU  garnirt  unb  mit  einer  febr  fräftig  mit  gutem  SRbeimoein  bereiteten, 
braunen  ©auce  ieii^t  maofirt.  ^Eiefed  @erid)t  wirb  jebod)  fpäter  ned)  in 
feinem  9tbfd)iiitt  genauer  bejeii^uet  werben. 

283.  SSrt§cö  tKagout.  Kagoüt  & la  rrlnr. 

3wanjig  ©tütf  fdtönc  •^abuenfämme,  ebenfo  viel  (5b<tmpignond,  eine 
Cbertajfe  iwU  ^>abnen<^9lierd)en  unb  jwei  Itaar  ft^öne  Äalbdmiltbner  wer» 
ben,  wie  im  Slbft^nitt  oon  ben  Jugrebienjen  angeführt  ift,  bereitet.  ilBäb' 
renbbem  lä^t  man  brei  Quart  weipe  l^oulid  mit  einem  ©cböpflöffel  ooU 
Cöeftügelbrübe  au  ber  (Stfe  bed  ffiiubofend  langfam  fotzen,  bid  feine  Uu= 
reinigfeit  unb  §ett  mehr  auffleigt;  biefe  wirb  fobami  über  einem  fiarfeu 

'Itiinbofen  bid  auf  eine  halbe  ’Diag  fdjnell  eingefodit,  eine  Utiinute  oom 
geuer  geftellt  unb  bann  mit  einer  Jiaifou  oon  fed)d  I5:ierbcttrrn  legirt, 
mit  bem  ©aftc  einer  3it'^<>'t''  unb  bem  nod)  nötbigen  ©alj  im  Öefdjmatfe 
gehoben  unb  burdj  ein  {laartiid)  in  eine  ©anee» t,?afferoUe  gepref’t;  bie  hier 
angeführten  3>'9ffbienjen  werben  gut  abgetrodnet,  bajii  gethan  unb  unter 
leiditem  ©ihwingrn  mit  ber  ©auce  oermeugt.  . Qben  barauf  wirb  etwad 

wei^e  (Weflügel=Ölace  gegoffen. 

284.  Ü.^atrcfcn» 'Nagout.  Raftoül  ii  la  luatelot«. 

Siefed  tRagout  ift  jufammengefeht  aud  breipig  ©tütf  fthön  glocirte 
3wiebeln  (liehe  Stbfdinitt  15.  oon  beu  3wiebeln),  ebenfo  oiel  (ihampignond, 
ein  i^funb  geräucherted,  weitfa  gefottened  unb  in  (leine,  3olUangc  ©tiicfdien 

ge|tbnittened  !üürrjleif(h,  wo  möglid)  oon  ber  ©ruft,  unb  gegen  oierunb» 

}wanjig  ©tütf  flcine,  in  halb  3oÜ  grojie  ffiürfel  gefthnittened  unb  in  frU 
fther  ©utter  golbgelb  gebatfened  ®eifibrob,  welched  jeboth  erft  beim  9lnrid}» 
teil  barauf  fömmt.  I)rci  Quart  braune  15 oulid  werben  mit  einer  halben  ©ou» 
teilte  ©urgunber,  einigen  t!öjfeln  ooU  iKinbjleifdijüd,  juoor  an  ber  (&dc  bed 
'ißinbofend  rein  auogefotbt,  bann  wenn  biep  erreitht  ift,  über  ftarfem  Äob» 
lenfeiier  unter  beftünbigem  iRühren  bid  auf  jwei  Quart  eiugefotht,  bann 
mit  bem  ©afte  einer  3ttrone,  einem  halben  .Kaffeelöffel  ooll  3urfer  unb 
bem  etwa  nod)  fehlenben  ©alj  im  ©efthmatfe  erhöht  unb  über  bie  bejeith» 
urteil  ^ag^fbienjen  in  eine  ©auee»(Sajferolle  geprept.  Qiefed  iRagout  niiip 
einen  angenehmen,  fraftigrn  unb  etwad  piquanteii  (^efd)macf  haben. 

28.j.  tKagout  Maredolne.  Ragout  d la  Harbdoine. 

Diefed  tRagout  befteht  and  einer  Jufaminenfrhung  junger  ©emüfearten. 
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ivr(d)f,  wo  möglich,  bif  frflfrrn  Jm  grübja^rf,  ober  im  ®intiT  au«  brn 
irfib^Suffrn  grnemmrn  werben  foUen,  benn  nur  babureb  gewinnt  e«  feijr  an 
materieUem  ®ert^e  unb  ba<  (?rf<^einen  wirb  ftet«  willfommen  fein. 

3unge  gelbe  5Rübd)en,  wei§e  SKüben,  grüne  ©o^nen,  ©(umenfobl,  $par= 
gel,  abgejogene  Saubolinen,  gonj  Heine,  weipe  3wiebeldirn  unb  9lrtifdto(fen= 
höben  wären  alfo  bie  3ngrebienjten,  weldte  baju  genommen  werben.  I)ie  gelben 
Stuben,  weiten  fRüben  unb  artifdjorfenböben  werben  in  Heine  2pibwrd(ben  ge= 
fdinitten,  im  ®affer  abblandjirt,  mit  einem  Stürfeben  ©ntter,  jnrfrr,  Salj  unb 
etwa«  weiter  Sleifc^brübe  wei(^  gebünftet.  Der  ©lumenfobl  wirP  in  Heine  9{ö«d)en 
getbeilt  unb  im  SBajfet  mit  etwa«  2alj  wei(^  gefoebt,  ebenfo  bie  Spargel,  bie, 
foweit  fie  grün  finb,  in  ©iertelejoll  lange  2tücf(ben  gefebnitten  werPen.  Die 
Saubohnen  werPen  mit  ©ntter,  ein  wenig  Salj  unb  Jnrfer  weidt  gePnnftet, 
ebenfo  bie  Heinen  3'®iebeln.  SBenn  npn  alle  hier  angeführten  3»grePienjen, 
pon  jebem  eine  Cbertajfe  ooll,  fo  beenbet  unb  in  feböner  Jorm  weidj  fmb, 
werben  fie  auf  ein  Dud)  jnin  9lbtro(fnen  gelegt.  Unterbeffen  b«t  bie 

netbige  Onantitöt  wei§e  Saure  mit  einem  Db^Ü  Hühnerbrühe  biifjlirpenb 
eingefo(bt,  welAe  man  mit  einer  üiaifon  oon  fetb«  Pierbottern  legirt,  mit 
bem  Saft  einer  3ilrone,  Pem  no<b  feblenben  €al;  unb  einem  Stnrftben  We= 
flügel=l5Jlaee  angenehm  abfdtorft  unb  fobann  bureb  ein  Haartnd)  in  eine 
etwa«  flaibe  tia|ferotle  pre^t.  Sämmtliche  3><9<'fbieiuen  werPen  bann  baju 
gegeben  unb  burd)  leidite«  Sd)Wingeu  oorfi(btig  untermengt.  Cben  barauf 
gibt  man  etwa«  ©eflügeHSjfenj  unb  flellt  e«  au  bain-maric  warm. 

Da«  h'f*’  oben  angeführte  SRagout  wirb  au(b  on  Safttagen  gegebeti, 
wo  jeboeb  anflalt  ber  weipen  Kouli«  eine  ©ef<bamel,  (fiehe  goflen  ©efd)amel, 
2.  Äbf(bnitt,  1.  Slbtheilnng)  genommen  wirb. 

2S(>.  fyein  iKagout  Salpleon.  Sil|iiron. 

Diefe  iRagout«  erftbeinen  flet«  in  Hein  gefduiittenem  3uftanbe  unb  werben, 
wie  f<bon  gefagt  worben  ift,  nie  al«  Unterlage  gegeben,  fonPern  bilPen  tbeil«  in 
ÜMufcbeln  ober  '4>aftetd)cn,  tbeil«  gebarfen  ein  eigene«  Öeritbt.  ,Ralb«mil<bner, 
geräinberte  unP  gr(od)te  C<bfenjnngen,  Jruffeln,  Ci hontpignon«  werPen  oon 
jePem  gleiebe  Dbeile  bereitet,  ju  Heinen  ©.türfeln  gefebnitten  unb  mit  @lace 
unb  einem  l'Ha«  ilWabeira,  furj  eingefocbler,  fräftiger,  brauner  Sauce,  mit 
SRüdfiebt  auf  bie  3>'grebienjen , bebutfam  untermengt,  oben  mit  Wlaee  be^ 
goffen  unP  an  liain-maiie  warm  geftcllt. 

287.  ^(in  iKagout  für  Hfourmanb«.  Saljiiron  (roiiriniind. 

3u  biefem  geboren  ein  ©iertelpfnnP  ©erigorb  Jruffeln,  oier  Stfirf  lUntten- 
lebern  (Slalranpen),  «ier  bi«  fed)«  Stürf  ,Rarpfen^‘lRil(bner,  oier  i'ptb  gut  nn«ge^ 
wäfferte  Sarbellen,  jwanjig  Sind  ('bampignonö,  ber  adite  Jbeil  einer  ge» 
fodtten,  geräinberten  C<bf<'"5"'’ge,  Prripig  bi«  oierjig  .ftrebofdiweifdien  unb 
fünfzig  Stürf  Sluftern.  9Ule  hier  angeführten  JngrrPienten  werben  auf  bie 
fdjon  öfter«  gefügte  'Jlrt  nnP  ffirife,  wie  im  'Jlbfdinitt  (i.  ju  erfehrn  ift,  gar 
grmadit;  wenn  fte  falt  geworben  fmb,  auf  ein  2nd)  jinm  X’U'trorfnen  gelegt, 
jePe«  für  fub  jii  ganj  Heinrii,  gleicben  SÖJürfeln  gefdinitten  unP  tufammen  in 
eine  (SafferoUe  gethan.  SePann  werben  jweiCluart  gute,  weipe  Sauce  mit 
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cinrm  @tüif  lori^rr  @cflügr(^®(acc  nitb  einet  falben  iBouteiUe  S^mvagner 
auf  ftarfem  geuei  biä  auf  ein  Quart  gut  eingetod)t,  bann  eine  ÜQinute 
»om  geuer  gefteltt  unb  hierauf  mit  einer  Siaifou  uon  fet^d  (Sierbottern  ge» 
bunben,  mit  bem  ©afte  einer  3itronc  im  ©efc^marfc  gehoben  unb  burt^  ein 
J£>aartud)  übet  bie  bejei^neten  ^oöi^fbienjen  gepreßt,  eben  mit  ®(ace  begof» 
fen  unb  au  bain-mario  bit  jum  @ebrau(^e  marm  gefteltt. 

288.  Sein  3lufffrn=5Ragent.  RsRoät  fln  «iix  hnltres. 

^unbert  ©tüd  Stufiern  werben  fammt  ben  ©c^aten  rein  gewaf(^en, 
bann  aufgemae^t,  bie  Sluflem  fammt  i^rem  IßSaffer  in  eine  (5a|ferotle  gc= 
tl)an  unb  mit  etwa«  3itronenfaft  unb  weipem  Sßlein  fe^neU  abgetoc^t.  ©o» 
bann  werben  bie  Ittuftern  in  rin  feineb  ©ieb  gegojftn  unb  bie  (Sffenj  mit 
jwei  Quart  weiter  (Soulib  auf  l^o^Ienfrutr  ju  einem  Quart  bid  ringcte(^t 
unb  bann  mit  einer  Siaifen  een  fünf  (Sierbottern  gebunben,  mit  bem  noc^ 
nötbigen  ©alj , einer  fleinen  ißrife  ftapenne  = iPfeffer  unb  einem  ©tüde^en 
©(^alen»!Butter  angenehm  gcmürjt  unb  burc^  ein  'Öaartuc^  in  eine  ©auce» 
(Safferolle  gepreßt.  Qie  2luflern  werben  auf  ein  gelegt,  ber  Sart  ober 
bad  ©(^warje  abgetofl,  mit  b«  ©auce  bur(^  tcic^teb  ©(Zwingen  untermengt, 
oben’ mit  etwab  @lacc  begoffen  unb  au  bain-marie  warm  geftetlt. 

289.  C^emifc^trd,  meines  9iagout.  lln  RagoAt  melA. 

3'vei  $aar  Jtalbamite^ner,  brei^ig  ©tüd  fd)önc  (Sbampignona,  oicrunb» 
jwanjig  ©tüd  .^a^nenfämme  unb  ebenfo  oiet  ®ejlügelftöAd)en,  werben  jebe« 
für  fu^  bereitet  unb  jufammen  in  eine  ©aucc=(5ajferctle  getban.  Unterbeffen 
tä^t  man  jwei  Quart  wei^e  ©auce  mit  einem  Quart  guter  ©eflügeleffenj 
oon  ber  ©eite  beb  ffiinbofend  rein  aub  ©cljauin  unb  gett  foc^en  unb  fobann 
bia  fie  bidflie§enb  oom  Söffel  läuft  über  bem  SBinbofen  einrü^ren.  ©ic 
wirb  hierauf  mit  bem  ®elben  oon  oier  6iern  unb  einem  ©tüd(^en  ©(^alen» 
butter  legirt,  mit  bem  ©afte  einer  ^Iben  3>trone  angenehm  gefäuert,  ge» 
^örig  gefaljen  unb  bur<^  ein  ^laartud)  über  bie  ^ngrebienjen  gepreft,  oben 
mit  etwa«  ®eflüge(=S8ouitlon  übergoffen,  bamit  ft(^  auf  ber  Qberflöe^e  feine 
^)aut  bilben  fann  unb  bia  jum  (Sebraue^e  au  bain-marie  warm  gefletlt. 

290.  XrüffeUOiagout.  Ragout  aux  trulfes. 

©e(ba  bia  a(^t  ©tüd  f(^3ne  lßerigorb»3;rüffe(n  werben  gut  gerei» 
nigt,  gef(^ält,  ronbirt,  fobann  in  runbe  ©cbeiben  gefdjnitten  unb  mit 
93utter  in  einer  ©c^wung » (SafferoUe  eingerichtet.  3»ei  Quart  saucc 

cspagnole  werben  mit  ber  (Sffenj,  ju  bem  biefea  SRagout  befiimmt  ift,  fei  ea 
®ejlügel,  Sffiilbpret  ober  Jfalbjieifch  nebft  ben  Srüffelfdialen  eine  Ijatbe  ©tunbe 
rein  auagetocht,  bann  über  bem  Sffiinbofen  unter  beftänbigem  SRühren  mit 
einer  halben  Souteille  *Biabeira=©ee  bia  fich  bie  ©auee  bidflie§enb  »om  Üöf» 
fei  fpinnt,  bia  jum  fräftigen  ©efchmad  eingefccht.  Qie  Slbgänge,  bie 

beim  SRoubiren  ber  Trüffeln  abfatlen,  werben  fein  geltadt,  ju  ben  Irüffeln 
gethan  unb  über  bem  SBinbofen  gefchwungen,  bann  bie  Sutter  abgegoffen, 
bie  ©auce  barüber  gegoffen,  nochmaia  aufgefocht  unb  bia  jum  ®ebrauche  in 
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fiiifr  3autfn=(Safffrol(f  an  bain-maric  »arm  gfftdlt.  Sirfffl 

frinr  Stagout  bient  a(d  SRagout  ju  aUrn  oon  ©ritügd,  ^rrnabtnb, 

tSicalope«,  gefpieften  Äalb(?brit«(6fn  unb  gticonbraiir. 

291.  S^ampignciuiHagcut.  Ru^oul  «ux  clianipignons. 

Sefle,  wfi§e  ß^mptgnone  »erben  ge»äb(t,  bic  Stiefe  abgefdinitten, 
me^rnml«  ge»a|<^en,  gefe^ält  unb  mit  einem  Stürf  frifd)er  JButter,  beni 
>3<ifte  einet  3iirone,  et»Q«  SBaffet  unb  3a4  fine  iüiertel|tunbe  gebünftet 
bib  biefelben  gar  unb  red)t  »eif  geworben  pnb.  iEic  nötbige  braune  aud) 
»eifc  GouliO,  je  nacbbem  ju  »eld^er  j^ieifdigattung  fit  gegeben  werben 
foU,  wirb  über  bem  SBinbofen  birfjlifpcnb  cingefoebt,  gehörig  gefallen,  mit 
3itronenfaft  gan,t  wenig  gefäuert  unb  burtb  ein  |>anrtud)  über  bie  Gbam^ 
pignonO  geprejjt  unb  warm  geflettt. 

292.  '.ßartfrr  «alptfcn.  Sulpiron  ä la  Parisienne. 

Üiefeb  wirb  mit  flein  »ürfelid)t  gefebnittenen,  reebt  wri^en  6bampig= 
uonO,  »eldje  unter  ein  Gbampignonb=iPurff  melirt  werben,  bereitet,  in  eine 
fleine  Gafferollc  getban,  mit  @laee  oon  ®eHiiget  übevgoffen  unb  uu  bain- 
inarie  warm  geftettt. 

293.  «Salpifon  von  Sötlbpret.  Salpicon'  ebasseur. 

ffle|tel)t  aud  gebratenem  JRebwilb,  geibbübnerlebern,  Srüjfein,  Gb“*”= 
pignond,  geVändierter  3«"9f>  «Ufö  (fein  würfelicbt  gefibnitten  unb  oon  jebem 
ein  gleieber  ibril,  barunter  (ömmt  eine  bitf  einge(o(bte  Salmy--3ouce  mit 
fflotbeaur=aBein. 

294.  ^talientfdtrd  3a(p(fon.  Sai|iiron  ä rilalienne. 

^5iefed  wird  and  Äalbdbirn,  Gb^^piflnond,  Cdtfenmarf,  magern  ge- 
fod)ten  ®<bin(en  bereitet.  2)ad  Äalbdbirn  wiro  in  ber  ®raife  abgefo^t, 
nacb  bem  Grfalten  »ürfeliibt  gr|d>nittrn,  bad  £T<bfenmar(  wirb  redjt  wet§ 
abgewäffert,  bann  gar  gemad)t,  würfelicbt  gefdinitten  unb  mit  bem  ebenfo 
gefebnittenen  Sd)in(en  unb  mit  einer  mit  l)?abeira=Sötin  bid  unb  (räftig  ein* 
gefoebten  braunen  Sauce  untermengt. 

29.').  Salpifcn  b ia  Palerme.  Saiplron  b ia  Palerme. 

Seftebt  in  gefoebten  (lein  gefebnittenen  ®iacaroni , Süftd  oon  gebratenen 
gelbbübnern,  ^abnen(ämmen,  Strtifdiorfcnböbtn,  gr(o(btem  mageren  Sd)in(cn, 
nebfl  einer  (räftigen,  biden  Somat=£ance. 

296.  vSeilptfcn  b ia  Valrnrirnne.  Salpiron  b Ia  Valendeunr. 

3|1  jufammengefept  oon  ganj  (örnig  gr(ccbtem  JReid,  Gbampignond, 
'Jlrtif(bo(enböcen,  gebratenem  ©ejlügel,  gc(od)ten  gelben  3tüb(ben,  Ärebd* 
febweifeben.  ^irfe  bift  naebeinanberfofgenben  Salpitono  eignen  ficb  oorjiigd* 
weife  jum  Süllen  Oer  flrinrn  vols  au  vciit,  wo  biefe  aber  jebedmal  ^brn 
'Dlameu  bed  Salpi(ond  bei  0er  Senennung  beibebalten  müffen.  ©benfo  eignen 
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ftr  fi(^  jum  ^üUfn  brr  rrrfditrbrnrn  flrinm  Qroufiabrn,  brr  firinm  (5^ar> 
trtufm,  brr  ftrinrn  0Übrrmuf(^r(n  obtr  brr  Sobifanti«,  mit  aui^  }u  brn 
ftrinrn  SaffrroQritrtf. 

297.  Aönigtt^fb  3albtfcn.  Silpicon  rojale. 

Dirfr<  brftr^i  au«  @änft(rbtr,  flrbratrnrm  ©tflügtl,  ß^otnpignon«, 
ita(b«’*JRiI(bnrm  unb  ^a^nrntämmrn.  %Ur«  birfr«  mirb  jrbr«  für  {t<^  gar 
grmad^t,  bann  fitin  würfrli(^t  grfd)nittrn,  jufammrn  untrr  rinrr  gut  mit 
Xrrb«buttrr  brrritrtrn  unb  birf  ringrfoi^trn  ©aucr  bdchamel  untrrmmgt, 
in  rinr  GafftroUt  grt^an,  rtwa«  @Iact  barübtr  grgtbtn  unb  au  l)aiii-marie 
»arm  grftrlit. 

298.  ^rüffri-Salpifpit.  SalpiroD  & la  Perlgueux. 

iDirfr«  brftr^t  in  rrr^t  f<^»ar^rn,  würfrlii^t  grfc^nittrnrn  Slrüjftln, 
»fi(^t  mit  tinrm  trüjfrl=ißürrt,  ba«  mit  rri^t  bid  grfo(^trr  Sauet  G«> 
pagnolt  brrritrt  »urbr,  untmnrngt  finb. 

299.  <Sa(pifon  ^inanrirr.  Salpiron  i U Finandire. 

IDirfr«  br|ir^t  au«  irüffrln,  grbratrntm  ©rflügrl,  grräuC^trtrr  D4fm* 
jungr,  G^mpignon«,  mit  rinrr  mit  !lRabrira<Src  bief  ringrfot^trn  Sauet 
G«pagnoIr. 

300.  ®a(pifon  i la  tortue.  Salpieon  k !a  tortoe. 

3fi  jufammrngrfrpt  au«  »rie^  geteilten  C(^fmgaumrn,  itrüffrin,  Jtrrb«> 
f(^mtif(^rn,  firinrn  runbrn  @r|lügrt^Jtlöfd)rn,  Gffiggurfrn,  allt«  flrin  würfrlii^t 
grfc^nittrn,  unb  mit  einer  bid  ringrfocbtrn  saucc  tortue  untermengt. 

301.  SBri§t«  (Salpifon.  Salpieon  k la  Tonloose. 

Srftr^t  au«  IBrflügrlltbrm,  Gkampignon«,  ^a^nrnfämmrn  mit  einer 
bid  eingefoi^ten  sauce  suprüme. 
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8.  ä6fd)nitt.  l.  HötOeifang. 

iBon  bcn  toarmcn  anßcrgciDÖbnliibcn  Cv^cricbtcn.  Des  Hors- 
d’oeuvres  chauds. 

Untre  Hors-d’oeuvres  »refk^t  mon  0rei(^tr,  bif  bti  rintr  Safcl  nir 
untre  bif  t»"  grofen  ©(^üffrln  grjä^lt  nwrbrn  foUtn,  fonbren  bif  ti|fi(b 
wfgfn  i^rre  grint^fit,  t^fil«  wfgrn  i^rft  Äfijbortfit  glrid)  no(^  bfr  ©uppf 
frenirt  wrebfn;  man  gab  i^ntn  bf^^atb  bif  Stnronung  „Uu^regfwö^nlic^f 
©(^üj^ftn.*  SBfi  finre  grö§ren  3laff(,  bif  nur  rinigfrma|rn  auf  0ütf  Un< 
fpru(^  mac^fn  will,  müfffn  immre  brefn  jwfi  oor^anbfn  frin,  nämlicb  fin 
»armftf  unb  fin  faltfd  hors-d’oeuvre.  ©oUtra  sor  obre  nai^  bre  ©uppf 
Uuftren  gfgfbfn  nwrbfn,  fo  mu|  btnno(^  na<^  brefftbfn  fin  warmrt  hors- 
d’oeuvre  folgnt.  • • 

®if  hors  d’oeuvres  bitbfn  ba^fr  finfn  »fffntli(^fn  auOgfbrritftfn  3<vf>0 
in  bff  Jtoi^funfl,  bfnn  ftf  refc^rinfn  in  allfn  mbgtic^fn  Strtfn  unb  gormfn. 
©if  bfftf^m  auO  bfn  otrfc^ifbfnfirn  ©ortfii  ffinre  ^ürfti^fn,  fowol^l  jon 
9(fif<b>  0(0  vom  jai^mfn  unb  ^ilbgtflügfi,  oon  ^f(^fn  unb  oon  itifb^; 


123  8.  1.  Stbt^cfluHS.  93on  ben  warmen  au^g(möi)nlid)(n  @crf<^t(n. 

bann  aub  $afirt(^rn,  9{tffo(cn,  Sroqutttrn,  Jtromrbquib  unb  grfüUtrn  !Bröb- 
d)fn;  ferner  aub  »erfc^iebenen  Sierfpeifen,  enbli(^  aub  geräudjerten  unb  mo< 
rinirten  3lub  btefem  (Srunbe  ^abe  bie  liors-d’oeuvres  in  jmei 

3lbt(^et(ungen  gefe^trbrn,  nämlii!^  in  warme  unb  falte. 

302.  gebratene  Sluffrrn.  Hiillres  fralclies  grilltSes. 

IDiefe  werben  mit  ben  frifc^en  Slufiern  brn@ä|lrn  jurStubwabl  ^erum< 
gereicht  unb  man  rechnet  auf  bie  iPerfon  je^n  bib  jwölf  Stürf.  Gb  wirb 
alfo  bie  nötl|ige  Sinja^l  Sluftern  rein  gewafdien,  bamit  beim  3tufmai^en 
uic^tb  Unretneb  baju  tömmt,  bann  auf  ein  !£uc^  gelegt,  be^utfam  aufge= 
mac^t,  bamit  fein  oon  i^rem  in  ber  ü)hifd)el  entgoltenen  ilBajfer  »erloren 
ge^t,  fobann  auf  einem  9lofie  eine  neben  ber  anbern  geftellt  unb  jebe  einzeln 
mit  einem  falben  Äajfeelbffel  »oll  worm  gemad)ter  ©arbellenbutter  begoffen. 
<£)ierauf  gibt  man  eine  {lanbooU  feineb  geftoßeneb  brauneb  DDfunbbrob  in 
ein  <^aarfieb,  unb  befät  bie  Stuwern  oben  leiebt  bamit  unb  beträufelt  fie 
noi^malb  mit  etwab  jerlaffener  Sutter.  ^ünf  ‘JDfiuuten  »or  bem  Sinrie^ten 
werben  fie , auf  Äo^lenfeuer  fdmell  gebraten  unb  oben  bavüber  ^ölt  man 
eine  glü^enbe  @(^aufel,  bamit  fie  fii^  leii^t  färben. 

303.  Stußrttu'ißafict^fn.  Petlls  toIs  au  vent  aux  huitres. 


93on  fünfmol  gefi^tagenem  Sßutterteig  (fielje  ©utterteig)  wirb  eine 
gro^c  ©telferrücfen  bide  ©latte  aubgeroHt  unb  aub  biefrr  fed)d  unb 

bteifig  runbe  ©tüifi^en  »on  jwei  3oU  'in  Duri^mejfer,  mit  einem  IKubftet^er 
oubgefloi^en , ae^tje^n  ©türf  ba»on  in  gleichmäßiger  Gntfernung  auf  ein 
leiiht  noß  gemaeßteb  ©letß  gelegt,  unb  leid)t  mit  gefißlagenem  Gi  außen 
herum  beßriihen.  31ub  bm  anbern  aehtjeßn  ©tüdihen  werben  mit  einem,  einen 
3ott  im  S)urd)meffer  großen  aubftedjer  runbe  ©tfiifchen  ßeroubgeftoihen, 
welche  bie  3)ecfel  ber  ©aftetchen  geben,  unb  bie  Äränjchcn  feßr  egal  auf 
bie  erfteren  runben  ©löttchen  gelegt,  biefe  nebft  ben  Dedeln  leid)t  mit  Gi 
beflrichen  unb  jufammen  in  einem  ziemlich  heißen  Dfen  in  fchöner  licht« 
brauner  garbe  gebaefen.  3Benn  ße  oub  bem  SDfen  fommen,  wirb  ber  35ecfel 
baoon  genommen,  leicht  aubgehöhlt,  unb  nochmalb  eine  ©tinute  in  ben  Cfen 
geteilt  unb  bann  mit  einem  feinen  Ofogout  »on  2liiftern  (fiehe  Slbfchnitt  7. 
fein  Magout  »on  Sluflern)  gefüllt,  ber  ^cfel  baraiif  gelegt  unb  warm 
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ffTVitt.  ^irfr  nrincn  $aflct4tn  tnülfen  iMni0ftcntf  um*0  jw31ffa<^e  im 
Cfcn  mrrbcn.  @o  trfi^antn  birfe  $a^rM^rn  (vols  au  vent)  mit  {tbrr 
britcbigni  SüUung.  SBic  }um  S(tf)>irt  mit  icbrr  Urt  @aIt>iton,  aUrn  @at> 
tun0cn  ^ac^ib,  fowo^l  bom  go^mrn  atb  !ffii(b0e{IÜ0c(,  frrncr  mit  frinrn 
9ta0ouU  von  aOtt  9rt,  btr  fowo^l  mit  ^oQänbifc^er  aU  19cf(^ame(> 

Qtaict  an0ffnrti0t  finb. 

304.  itleinc  natürli^e  $afiet(^en.  Petlts  piMs  bo  lutorel. 

iWan  tt>nt  »on  Suttfrttig  eint  3Äfjffrrü(ftii  birfe  glatte  au?, 
fH(l)t  mit  einem  9lu«|ie(^er  in  ber  ®r3§e  eine«  3;^(er«  tunbe  ©türfd)ei\ 
ou«,  (egt  bie  Hälfte  bason  auf  ein  nafgemai^te«  iB(ec^,  belieeic^t  fie  leicht 
mit  (giern,  (egt  in  bie  (Kitte  ein  ©türfi^en  Äoe^=garce  (jiefie  Jto<^=Sarce 
9(bf(^nitt  5.)  unb  brürft  ba«  jmeite  ©turfc^en  (eirfit  barouf,  beflrei(^t  bie 
SPaflet(^en  oben  no^mat«  (eii^t  mit  (Si,  bärft  pe  bem  iBor^erge^enben  g(ei(^ 
fd)6n  geibbraun  nnb  gibt  pe  warm  jut  $afe(. 

.305.  meine  jtruflaben  mit  ©eflngel.  Petites  croustsdes  de'  volaille 

h Ib  b^rhBinel. 


(Kan  b«t  bieju  eigen«  ((eine  gf3rm(ben,  bie  man 
bie  ÄruPabe=8f8rm(^en  nennt;  pe  pnb  bon  Äupfer, 
l'/j  3bH  haben  l’/^  3ot(  im  iBunhmeffer 

unb  pnb  bon  innen  gut  berjinnt.  Itiefe  gormen 
werben  mit  ((arerSButter  au«gepri(hen  unb  bann  mit 
mürbem  Seig,  päte  brisc,  (pe()e  mürber  Xeig) 
gut,'  jeboth  ohne  a((e  ga(ten  mit  Steig  au«ge(egt.  !Kan  h<>i 
ein  eigen«  gebrehte«  ^e(j,  we((he«  bie  ^»6he  ber  görmthen  hat  unb  nur 
um  jwei  (Kefferrürfen  im  ©urchmeffer  ((einer  ip.  üBenn  a(fo  ber  S^eig 
gut  (KePrrrürfenbirf  au«gero((t  iP,  werben  mit  einem  grßperen  runben 
3lu«Pr(her  runbe  ©türfe  au«gepo(hen,  ba«  .^o()  in  (Keh(  getaucht  unb  ba« 
XeigPürfihen  barüber  gebogen  unb  jwar  fo,  bap  er  nirgenb«  go(ten  macht, 
fonbern  ganj  gtatt  ip.  PBeiin  nun  biep  erreicht  ip,  wirb  ber  Sleig  fammt 
bem  c£)o(j  in  ben  (Kobet  (eicht  eingebrürft,  ba«  .p)o(j  h^i^auBgejogen  unb  bet 
$eig  nach  ber  ^>5he  beö  görmchen«  abgefchnitten.  Sffienn  nun  aüe,  uiige=. 
fahr  achtzehn  ©türf,  auf  biefe  SEeife  beenbet  pnb,  werben  pe  mit  fein  ge« 
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fi^nittenrm  9lirrrnfrtt  angrfüUt,  unb  tu  rinnn  jtrnilit^  l^ciprm  Cfni  b(o§grIb 

grbatfrn.  SUcrfiifftt  wirb  fobonn  Ijfraubgfinat^i,  bir  Ärnftabrii  gfftürjt, 
non  au§en  Irit^t  mit  grft^tagrnrm  brftridirn,  unb  noc^inaib  aUc  jufam^ 

men  eine  ^Dtiuutr  in  brn  Dfru  getrau,  bamit  fir  non  auprn  ein  glänjrnbrd 

ft^öned  Slnfe^en  befommtu.  Son  bru  fflbfäKen  be«  ®utterteige«  werben 
einigt  Siinitn  größer  nl«  bie  Äruftabru  ftnb,  runbe  ©türft^en  mibgrftot^en, 
oben  ein  Änopf  oou  bemfelbcn  Jeig  bornuf  gefegt,  leitet  mit  ®i  beftri^ru 
unb  ebenfaUb  in  fd)önrr  $arbc  gebaefen  unb  bitfr  ^etfrl  ju  brn  dtruftabrn 
getrau.  äBä^rruborm  fdinribrt  man  baO  Sruftflrift^  oon  einem  am  ©pttg 
gebratenen  unb  witber  falt  geworbenen  Äapaun  in  Weine,  93ierteWjoU 
lange  ©tütft^en  oon  fc^önrr  girier  $orm,  ebenfo  bad  gleitet  Quantum  in 
iWabeira  gefotzter  Trüffeln,  unb  be^gleidjen  fi^öner  rotier  gefotzter  Ct^fen* 
junge.  !Diefe  frei  OHgrebieiijen  werben  nun  in  eint  ®auce=®a|feroUe  getljan 
unb  mit  einem  Quart  mit  ©rflüge^Sffrnj  gut  bereiteter  ©auce  Sefi^amrl 
leitet  untermengt,  oben  mit  ©eflügeUÜJlace  ein  wenig  begofftn  unb  au  bain- 
mariü  warm  gefirllt.  93rim  Slnric^ten  werben  bie  Jlruftabcn  nit^t  ganj  ooQ 
mit  biefen  Weinen  StagouW  ungefüllt,  mit  etwoO  »eft^amel  begoffen,  ber 
SCrtfrl  barauf  getrau,  ft^ön  auf  brr  ©dtüffrl  angrrid)trt  nnb  ganj  warm 
jur  lafel  gegeben.  !Sieft  j^ruftaben  werben  ebenfalle  wie  bie  tlrinrn  vols 
au  vent  mit  febrm  Weinen  dtagout  gefüllt,  gegeben. 

306.  Klrinr  jtruflabrn  oon  9{ub«In  auf  f(^mebtfd|e  !Hrt. 

PeUles  eroustides  de  noullles  k la  Siiddoise. 


Wan  mat^t  oon  brei  ganjen  ®iern  unb  brei  Sigelben  mit  bem  nöt^i» 
gen  TOe^l  feine  iRubeln  unb  fot^t  biefe  mit  einem  ®jtlöffel  ooU  ©atj  einige 
URinuten  ab.  9lat^  biefem  werben  fte  in  einen  ®ur(bfd)(ag  (©ei^er)  ge= 
goffen  unb  mit  frife^em  2ö.t|fec  abgelüblt.  Unterbeffen  In^t  man  ein  93ier= 
telpfunb  frift^e  ©utter  in  einer  Gafferotte  ^eip  werben,  gibt  bie  gut  nbge-- 
tropften  Rubeln  baju  nebfi  etwad  geriebener  ®?udfatnu§  nnb  ©nlj  unb  lägt 
fte  wieber  gut  beiß  werben,  rüflen.  ©obaittt  wirb  bie  nötbige  Snjabl  dlrtt^ 
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gut  mit  frifc^nr  Butter  bfftrit^tn  unb  mit  birfen  Slubrln  fr|i 
unb  rbniDoU  ringrbrütft;  »rnn  alle  fo  angrfüUt  unb  wirbrr  rrfaltrt  jinb, 
»trb  boe  görmdifn  in’«  ^rifr  äBafftr  grtaut^t  unb  br^utfam  umgrftürjt, 
tamit  r.itbt«  bann  Rängen  bleibt;  jie  »erben  hierauf  in  feinem,  geriebenen, 
meinen  ’DJunbbrobe  umgefebrt  un«  bei  ©eite  geflelit.  ©ebann  gibt  man  at^t 
ganje  (Sier  in  eine  irbeue  ©(Rüffel  unb  ft^lägt  fie  mit  etwa«  ©alj  ret^t  fein 
ab,  bie  Jtrufiabeu  werben  bonn  »irber  ein«  nadt  bem  anberu  bann  umge* 
fe^rt  unb  nod)mal«  in  feinem  Steibbreb  itanirt,  fobann  roUt  man  fie  ganj 
lei*t  über  bie  Safel,  bamit  fie  eine  glatte  gorm  befommen,  peüt  eine  neben 
ber  anbern  auf  einen  mit  SReibbrob  befäten  Blafonb  unb  ftid)t  oben  mit 
einem  fibnrfen , runben  9lu«fte(ber  einen  falben  3«U  großen  SJeifel  eine 
8inie  bicf^ein.  Diefe  Äruftaben  werben  eine  ^albe  ©tunbe  »or  bem  91n= 
rid»ten  ou«  i)ei^em  ©i^malj  in  fdjöner,  Ui^tbrauner  garbe  au«gebacfen,  ber 
'Detfel  abgenommen,  be^utfam  mit  einem  Äaffeelöjfei  ou«ge^ö^lt  unb  mit 
nadtftelrenbem  fleinen  9iagout  ganj  warm  angcfüUt. 

Qbampignon«,  Äreb«fd)weifdfen , Äarpfen=Blil(^ntr,  SRuttenlebern  unb 
ein  ©tud  oor^r  abgefocbter  ,&t*ten--5arce  wirb  alle«,  »on  jebem  eine  Ober» 
taffe  »oU,  ju  fleinen  äBürfeln  gefdjnitten  unb  mit  einem  Ouart  mit  Äreb«= 
butter  angefertigter,  fröftiger  Befi^amel  leiert  untermengt  unb  au  baiii- 
inarie  warm  geftellt.  ®ie  Äruftaben  werben  bamit  nii^t  ganj  ooU  gefüllt, 
oben  mit  etwa«  Äreb«=Befdiamel  ma«quirt,  ba«  2)e(fei(ben  barauf  get^n 
unb  gan}  »arm  feroirt.  ®iefe  Äruftaben  bütfen  nur  furj  oor  bem  Speifen 
gefüllt  werben,  »eil  fie  fonfl  weid)  unb  baburd)  um  Biele«  an  i^rer  @üte 
oerlieren  würben.  Cfbenfo  mup  ba«  geriebene  Brob  fe^r  fein  fein. 

Äui^  biefe  Ärufiaben  werben  wie  bie  oor^erge^enben  jur  9lbwed)«lung 
mit  allen  biefen  $einragont«  gefüllt,  gegeben,  wo  jie  notürlii^et  SBeife  nai^ 
ihrem  oerfdjiebene  Barnen  befommen. 

t 

307.  .fUetnr  .ftruffaben  von  Otrid  nac^  ’JRongla«. 

Peliles  rroustiides  de  rli  ä 1»  Monnlas. 

@in  Bfunb  ÜÄailänber-Bei«  wirb  belefen,  mehrmal«  fe^r  rein  gewafthen, 
in  eine  Cafferolle  getban,  mit  zweimal  fo  oiel  guter,  fothenber  ©eflügel- 
Braife  al«  ba«  Bolumen  be«  Keife«  beträgt,  begoffen  unb  mit  einer  fthönen 
wfipen  ©ewürjnelfen  eingebrüdt  h«* 

netbigen  ©alj  unb  einem  ©türfeben  roben  ©ibinfen  gewürgt  unb  auf  Äoblen* 
feuer,  gut  gefibloffen,  weid)  unb  furj  gebämpft.  tiefer  Kei«  wirb  mit  einem 
^olUöffel  gut  oerrübrt  unb  in  bie  mit  frifdier  Butter  gut  au«geftri(bencn 
ltruftabenbed)er  ebenooU  feft  eingebrüdt;  natb  einigem  Grfalten  werben  fie 
bebutfam  geftürjt,  beu  oorbergebenbeu  Bubelfrnflnben  gleid),  jweimal  mit 
feinem,  weijen  Keibbrob  unb  ©iern  ponirt,  oben  ein  3)edel  eine  tiinie  bid 
eingefto<ben  unb  eint  b«ltf  Stunbe  oor  bem  Slnriditen  fd)ön  golbgelb  ou« 
beifem  ©*molj  gebaden.  'Da«  7)edel(ben  wirb  bfta«bgef(bnitten,  bie  .Rru« 
ftaben  au«geböblt,  fammt  beu  Stdeln  warm  geftellt  unb  mit  noibPebenbem 
$einragout  uu  moment  gefüllt. 
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®a«  SBrujiprifi^  eint«  gfbratrnfn  gofonnt,  S^rüjfrln,  ©änfftfbnrn, 
G^am^jignon«  unb  gfräuc^erte  Cc^fenjungf  »irb  »on  jfbftn  fine  Cbertofff 
oott  in  ganj  Heinf,  gtrii^f  Sffiürfel  gefi^nitten  unb  jufommtn  in  eint  Gof- 
feroUe  gft^an.  Drei  Ouart  gute,  braune  ©ouce  roirb  mit  ber  au»gefo(^ttn 
gafanrnsGffenj  unb  einem  ®la«  ÜRabeira=©fc  ouf  bem  9Binbofen  bi«  auf 
ein  ftarfe«  Ouart  eingefoc^t  unb  bur(^  ein  ^>aartu(^  über  bie  ^ngrebienjen 
gepreft,  oben  mit  @loce  begoffen  unb  au  bain-marie  warm  gefteUt.  Diefe 
Jlrufiaben  werben  ebenfaUb  au  inoment  rec^t  ^eif  mit  bem  tieinen  IRagout 
gefüllt,  mit  ben  3)eiffl(^en  gebetft  unb  fogIei(^  jur  31afe(  gegeben. 

308.  .kleine  ,<{artoffrI=^.ßaftet(^en  ä la  Toulouse. 

Fellles  p&tes  de  ponimes  de  terre  & la  Toulouse. 

günfjelin  ®tü(f  gro^e  Äartoffeln  werben  im  25unft  gar  gemacht,  febann 
jebe  cinjeln  gefc^ält  unb  nod)  ganj  warm  fogleii^  burc^  rin  ^aarfirb 
firt;  wenn  nun  alle  .Rartofffln  burc^twffirt  finb,  werben  fie  jugebetft  unb 
warm  gefleUt.  .hierauf  I5§t  man  ein  aiiertelpfunb  iöutter  ^ei^  werben, 
gibt  einen  ^olben  Cflöffel  »oll  fein  gef<^nittfne  fteufo  »18 

feiner  iPeterfUie  baju  unb  röftet  bief  jufammen  ein  wenig,  ©obann  fommen 
bie  Äartcffefn  nebft  etwa«  ©alj  unb  geriebener  UWuöfatnuß  baju,  man  trodnet 
fie  auf  bem  ^euer  gut  ab,  f(^lägt  bab  @elbe  non  feci)b  bib  ad)t  Giern  baju 
unb  oerrü^rt  (ic  rec^t  fein,  .hierauf  wirb  biefe  3Maffe  auf  einem  flaAen 
IDcdel  brri  Ringer  ju  einem  runben  dtuc^rn  geformt,  aub  bem  man 
mit  einem  runben  aubftec^er,  ber  rin  unb  einen  falben  3»ll  im  33ur^meffcr 
^at,  oirrjr^n  egale  $aftett^en  aubftic^t.  iDiefe  werben  fobann  in  g|rf(^lagenr 
Gier  getaucht,  in  feinem,  weifen,  geriebnien  ©robe  umgefe^rt,  bann  noc^= 
molb  in  Giern  unb  wieber  mit  ©rob  befäet.  9Benn  nun  alle  fo  oollenbet 
finb,  werben  fie  auf  ber  S^afel  Iclcft  mit  ber  flat^en  .f)anb  gerollt,  bamit  fie 
eine  glatte  unb  egale  5orm  befommen,  bann  wirb  oben  mit  einem  fleineren 
9lubflf(^fr  eine  Sinie  tief  bab  iJedelt^en  eingeftoc^en  unb  fobann  bei  ©fite 
geftellt.  Sffiä^renbbem  ^at  man  jwei  ©aar  f(^6ne,  weife  Jtnlbb-ilÄilc^nfr, 
brrifig  ©tüd  Gfampignonb  unb  jwbif  ©eflägcllebrrn  (lein  würfelid)t  ge> 
fdjnitten,  wel(fc  mit  einem  Ouart  lurj  eingelöteter,  mit  »irr Gierbottern  Ir« 
girier,  fräftiger  ©auce  ®llemonbe  leitet  untermengt  unb  fobann  in  eine 
©auce^Gafferolle  getean  unb  au  bain-marie  warm  geftellt  werben.  Gine  e«lt>c 
©tunbf  oor  bem  Slnriieten  werben  bie  ©afletteen  aub  beifem  ©temalj  fteön 
golbgelb  gebaden,  auf  ein  gliefpapier  jum  Gntfetten  gelegt,  ber  SDedel  mit 
einem  ftharfen  SWeffer  breutfam  efTaubgenommrn,  bie  ©aftetteen  mit  einem 
Äaffeelöfffl  oubgreöeit  unb  fammt  ben  Drdeln  warm  geftellt.  J)ab  Sein- 
ragout  wirb  mit  etwab  feingeftenittener,  abblanteirter,  grüner  ©etcrfilie  unt> 
bem  ©aft  einer  3itrone  note  im  ©eftemade  gefoben  unb  bie  ©aftettecn  furj 
juoor  bamit  angefüllt,  bie  jtedel  barauf  gelegt  unb  fogleite  feroirt. 

309.  .fUetne  ^aftetd^cn  mit  Sarbellen.  Petits  iibtes  d'onebois. 

©tan  reinigt  fooiel  fteSne  ©arbellen  alb  man  ©aftetteen  nbteig  fbt, 
ealbirt  fie,  matet  bie  ©röten  gut  baoon  unb  rollt  jebe  ^lölfte  ber  ©arbelle 
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w«  fine  jufammfn.  S)«nn  »nrfcfn  »on  gutrm  ©uttCTtfig  bif  nö= 

t^igrn,  runbrn  $a^di^(n  audgrfipc^rn  unb  auf  rin  0trd|  in  girii^inä^igrr 
(Sntfrrnung  grlrgt,  auf  jrbrd  ©tütfcbrn  fömmt  rin  rornig  feine  ©arbellen=8arce 
(fie^e  Slbfi^n.  5.  oon  ben  garcen)  onf  bie  man  fobann  jwei  aufgeroHte 
4>älften  non  einer  ©arbelle  (egt  unb  bann  mit  ein  »enfg  Sarce  fein  betft. 
ffieiin  nun  bie  nbtbige  Slnjabt  fol(t)fr  ißaftetc^en  angefertigt  i(t,  werben  fie 
mit  einem  g(ei(^rn  ©tücfdirn  (Buttrrtrig  grbreft,  (ri^t  mit  (Sirrn  beftric^rn 
unb  in  einem  mä§ig  i)ri^rn  Cfrii  in  f^önrr  $arbe  grbacfrn  unb  warm 
jur  Safel  gegeben.  (Sd  ifl  ju  bemerten,  baf  biefe  9trt  *J}a(tetd)en  fogteic^  auö 
bem  Cfen  (emmenb  feröirt  werben  müffen,  burd)  (anges  ©teben  oertieren 
fie  (Dieleö  an  intern  ffiert^e. 

31U.  ,<nrinr  ^uffrm=^f}ef(^ra.  Petits  päMs  »nx  hnitres. 

ÜWan  b(an*irt  fooiel  Äuftern  in  i^rem  eigenen  fflajfrr  ab,  ba§  auf 
jebe«  (ßafteti^en  fec^d  21u|tern  (ommen,  biefe«  wirb  fobann  abgrgoffen,  bie 
Äufletn  auf  ein  Xu«^  gelegt,  bie  (Bärte  baoon  get^an,  ba«  Sffiaffer  eingc= 
fodit,  welche«  fobann  mit  brr  }u  ben  ipai^rtc^rn  nöt^igrn  Jtarhfen*!]D{i((^nrr> 
garte  (fie^e  Slbfc^n.  5.  oon  ben  garten)  oerrü^rt  wirb.  2Benn  nun  bit 
beftimrate  9lnja^I  ((einer  ?paftetc^en  ou«ge|lo(^en  ift,  wirb  ein  ((einer  Jtoffee» 
ücfftl  »oll  garte  auf  jebe«  get^n,  biefe  mit  ben  Sluftern  belegt,  mit  etwa« 
garte  wieber  gebe<(t,  äugen  gerum  mit  6i  befhic^en  unb  mit  ber  jwriten 
©utterteigWlfte  belegt,  nochmal«  mit  (5i  beftric^en,  ben  ©arbetlen«^aflet= 
(hrn  glri^  grbac(rn  unb  foglric^  jur  Xafel  gegeben. 

9uf  bie  nämliche  9trt  bereitet  man  auch  bie  (leinen  IBafietchrn  oon 
Äreb«fchweif(hen,  Xröffeln  unb  Jlarpfen=iKi(chnern,  nur  bog  ju  jeber  ®at= 
tung  iPagelchen  bie  eigene,  feine  garte  genommen  werben  mug,  welche  in 
bem  Slbfchnitt  5.,  oon  ben  garten,  ju  pneen  ifl. 

311.  Itlrine  ^afirtthni  d la  Joinvllle.  Pelits  pdt^s  ä la  Juinville. 

(Kan  befheicht  hi^i»  bie  npthige  Stnjahl  deiner  (Cariol^görmchrn  mit 
frifcher,  (larer  Sßutter,  legt  fir  fobann  mit  mürbem  Xeig  ou«,  füllt  f'f  '»it 
einer  feinen,  (ölten  (Blonguette  oon  Hühnern,  welche  mit  Xrüffeln,  6bam- 
pignon«  untrrmifcht  unb  mit  @(acr  unb  etwa«  .jitronenfaft  bi«  jum  (räfti^ 
gen,  angenehmen  &ef(^ma(t  gehoben  ift,  an,  (egt  oben  oon  (Buttrrtrig  rin 
feine«  ©itter  borüber,  beilreicht  fie  mit  6i  unb  bäcft  fte  in  fchöner  gorbe 
au«  bem  Cfen,  giegt  fobann  etwa«  2>emi=@lace  hl«fl«  f>t  fogleich 

jiir  Xafel. 

312.  SRömifdhe  Petits  pites  h la  Romaine. 

(Sin  had>t«  ?funb  feine«  IVebl  wirb  mit  (oder  'Dii(d),  oier  (yierbot» 
trrn,  etwa«  ©alj  unb  >Dlu«(atmig  unb  einem  (Sglöffrl  ootl  feinftem  Cel  ju 
rtner  etwa«  bicfgüffigtn,  bem  (Rfannrn(uchrntrig  ähnlichen  (Kaffe  angerührt 
unb  bei  ©eite  geftellt. 
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®if  ^rni  ju  Wrfm  ifV  folgrnbf : 


!Diffr(bt  i|l  »on  gegofffiitm  TOfffing,  jwri  3oö  rin  unb  rinfii 

l)atbfn  3oU  oben  breit  unb  unten  um  eine  ginie  fd)mäler,  bamit  bic  ?5a= 
ftet(^en  leicht  ^erauageben,  bann  jwei  ‘DJefferrürfen  bief,  bo«  3"” wo 
unb  bie  9lu§enfeite  fein  geri|>pt.  S)iefe  ^orm  ifl  an  einen  <S<bub  tan« 
gen,  So^'orfielbiden , rifernen  ©tiel  angef<braubt,  ber  am  (Snbe  oon  gebreb= 
tem  ^olj  eine  ^anbbebe  b«*-  IVaffe  wirb  gut  oerrübrt  unb  in  ein 

Ouartgta«  ni(bt  ganj  ooU  gegoffen;  wenn  bie  gönn  in  ®adf(bmalj  gut  b«t 
gemacht  morben  i(i,  wirb  fie  fogleicb  bia  auf  einige  ginien  oom  SRanbe  in 
bie  ÜHaffe  getaucht,  »eiche  fid)  fogleicb  anfebt,  unb  bann  gleich  wieber  in 
baa  erwärmte  ©cbmalj  gehalten,  worin  fic  golbgelb  geboefen  wirb.  SBenn 
bie§  erreicht  ifl,  wirb  fie  »om  IDicbel  genommen  unb  auf  ein  gließv«P<o® 
geflürjt,  unb  fo  wirb  fortgefahren  bia  man  bie  nöthige  Slnjahl  ipafletchen 
gebaefen  hol- 


JDiefe  hfafletchen  werben  au  moment  mit  einem  Salpifon  »on  Äreba» 
fchweifchen,  ^lühnertebern,  (Shomvignona  unb  ^lühner^gileta,  SUlea  flein  wüt» 
felicht  gefchnitten  unb  mit  einer  mit  Ärebabutter  gut  bereiteten  recht  rothen 
©auce-93efchamel,  mit  IRöcffccht  bea  fQolumena  ber  3ngrebienjen  in  genaue 
aSerbinbnng  gebracht,  gefüllt  unb  jierlich  angerichtet. 


313.  itleinr  ißafirtdhtn  nach  SKajarin.  Pelits  i la  Muarln. 

^ieju  ho*  man  »on  ©led)  runbe  görmchen,  welche  jwei  3oß  breit, 
rin  unb  einen  holben  3oU  ho<h/  »nb  ber  ©oben  einen  3otl  breit  ifl.  Diefe 
werben  mit  flarer  ©utter  gut  befhrichen,  mit  mürbem  ieig  jwei  iWefferrücten 
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bUf  ou<or((gt,  mit  rinn  )art  (nritrtrn  Godivean-SaTct  (fir^r  9({)f(^nitt 
5.  »cn  bm  gomn),  angrfüttt;  fobann  brfhrrii^t  mon  bie  obere  Äante  mit 
Qi,  mad)t  bon  bnnfelbrn  i£rig  ober  SlbfäUrn  oon  SButterteig  einen  Reifet 
barübn,  beflrei(^t  biefen  rbenfaUd  mit  Qi,  fe^t  in  ber  Witte  ein  Meined 
runbe«  ^tnöpfc^en  barauf,  unb  nenn  man  bie  brftimmte  9(njat)(  foI<^rr 
?8aftet(^en  angefertigt  ^lat,  meibrn  fie  in  einem  möfig  Reifen  Dfen  eine 
batbe  @hinbe  fc^ön  gelbbraun  grbatfen.  SBenn  fte  aub  brm  Dfen  fom- 
men  nerben  jie  au«  bm  Sörmc^en  genommen,  ber  ®e(fel  forgfältig  abge= 
fdtnitten,  mit  einem  ft^arfra  Söffet  in  ber  Witte  bie  <&ä(fte  oon  brr  g[arcr 
brrauögmommen  unb  bann  mit  nac^firt^enbem  feinen  IRagout  mirber  gefüllt. 


^a«  IBrufljlrift^  oon  einem  gebratenen  Jtapaun,  fee^«  ®tü(f  in  Wa^ 
beira  gebubte  Srüffrtn,  oierunbjnanjig  @tüd  in  IButtrr  unb  3itronrnfaft 
ringefebnigtr  allrö'birf  nirb  flrin  mürfrliibt  grf<bnitten  unb 

jufammen  in  eine  OafferoUe  getban.  Sie  nötb>ge  braune  0aute  wirb  mit 
einem  0tü<fcbrn  ©lace  unb  einem  ©la«  Madeira  sec  über  bem  Winbofrn 
bidflir^rnb  eingeloibt,  bann  gehörig  gefatjrn  unb  bunb  ein  {>aartuib  über 
bie  t fobann  au  bain  - marie  warm  grfirtlt. 

Sirfe  19afirt(ben  werben  nun  im  testen  Slugrnblid  mit  birfem  0atpicon  gr^ 
füllt,  ber  Serfel  barauf  getban  unb  fogtei(b  feroirt.  Sie  ^aftetiben  bür- 
fen  nur  (urje  3^9  gebadrn  werben. 

314.  91ubf(:=Aniflabra  mit  geräubertem  fKbeinfalm. 

Groastadfs  de  noullles  au  sounon  du  Rblo  fnne. 

Wan  bereitet  bie  nötbige  Slnjabl  UlubeMtruftaben  wie  fie  bei  bm 
f(bwebif<bm  befbriebm  finb.  Sann  wirb  ein  ißfunb  geräiKbrrter  fRbrin^ 
fatm  au«  {»aut  unb  ©rätrn  gelöft,  fobann  in  tleine  glritbe  S^ürfel  ge-  , 
fibnittrn,  unb  biefe  in  oirr  Sotb  ^reb«buttrr  auf  einem  plat  ü saute  jwei 
Winüten  über  Äoblenfeuer  gefbwungm.  ffienn  bie^  bombet  ifl,  werben 
fie  ln  eine  ttafferolle  getban  unb  mit  einem  Onart  guter  fräftiger  SPefdtamrl 

1) 
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(firt|(  2.  9tbfd)iiitt  1.  3tbt^rUuiig)  teilet  untrrmrngt  unb  au  bain>marie 
nxrnn  grfirUt.  l&rtm  Stnric^trn  wirb  iioc^  rhvob  3iO»ntnfaft  ba}u  gr|)Trft 
imb  gniiii  ^ti§  in  bic  Äruftabtn  grfüUt,  wd(^e  foglric^  jur  aufrl  grgf» 
bni  wrrbni. 

315.  l?cr(^fiu!^fl(t(^cn.  Petlls  aux  aJouettes. 


(Sb  wirb  bir  nöt^igr  Slnja^t  fc^önrr  Srri^rn, 
focirl  man  näm(id)  Ißafictc^en  ju  mac^rn  ^at,  »orfi«^- 
tig  gerupft,  rein  über  Äo^lfrurr  flammirt,  bann  forg» 
faltig  aubgfbrod)fn , fo  jwar,  baf  bir  ^>aut  ni(^t 

brfi^äbigt,  unb  allrb  Slrifd)  non  brn  Unoc^ru  mit 
abgrlbfl  ift.  Sfficuu  mm  birg  auf  bir  beftmöglicbfir 

9trt  bmibigt  i|1,  wribfii  bir  firrdjeu  auf  rinem  Xud)f  aubrinanbrrgrlrgt, 
mit  Salj,  roclc^fb  mit  ein  wenig  bürten  Äräutern  untermengt  i|t,  gefaU 

jen,  bann  in  eine  *PorjrUanfd)ale  mit  bem  ©aft  einer  3ibrone,  einem 

(Splöffel  ooU  feinem  Cel,  einer  in  ©dieiben  gefe^nittenen  3wttbel  unb  et= 
wniS  ganjer  ifJeterfUie  einige  ©tunben  marinirt.  3)ie  ©erippe  (Carcascs) 
werben,  wenn  bic.  ITJägeu  »on  ben  33cgeln  wrggrtl^nn  worben  pnb,  mit 
einem  ©tüd  Sutter  über  Äc^lenfeucr  gelbbraun  geröftet,  mit  einem  Ouart 
brauner  ©ance  bid  eingrfoe^t,  fobann  im  IDiörfer  fein  gejto^en  unb  wie  ein 
§leifd)pürec  bnrdj  rin  feineb  ^laarfieb  grflridten  unb  bann  in  einer  ©djale 
falt  geftellt.  3«  glei<^er  3fit  ijat  man  aub  Jlalbfleifc^  unb  weifem  2uftfped 
nad)  9lngabe  im  9lbfdmitt  5.  eine  Äodt^garee  bereitet,  unter  bic  man  fo* 
bann  bab  üerdien^ifiürce  gut  untermengt.  SBenn  nun  biefe  Sarce,  gehörig 
affailTonnirt  in  ber  jarteften  (Sigenfebaft  bereitet,  fein  burebgefirieben  worben, 
uno  jwar  fo,  bafi  fte  niditb  ju  wünfdjen  übrig  läßt,  werben  bie  Söögel  aub 
brr  lli'arinaoe  genommen,  auf  ein  Suc^  aubeinanber  gelegt,  in  jebe  ßcrdjc 
bie  nötbige  garce  gettjan,  in  bie  Witte  eine  fleine  runbirte,  in  ÜWabeira 
unb  einem  ©tüddjen  ©Ince  gar  gemadjte  3;rüffrl  eingebrüdt  unb  benfflbcn 
ißre  »orige  ©rftalt  wieber  gegeben.  SüBäßrenbbem  bot  man  bie  nötbige 
Jlnja^l  fleiuer  ipaftetd)en  mit  mürbem  Xeig  aubgelegt,  innen  mit  berfelben 
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gare«  mfffrrrürffnbitf  pon  atfrn  ©titfn  brflridicn,  in  Mf  man  hierauf  in 
jfbe  Äruftobf  fine  gibt,  obfii  mit  garet  überftrei(^t  unb  mit  einem 

Stüdc^en  ©perfbarbe  berft.  Grint  halbe  ©tunbe  ocr  bem  iÄnrithten  werben 
fie  in  einem  mä^ig  f<bbn  gebarfen,  bann  aiib  bem  görmchen 

genommen,  bie  ©ptrfbarbe  weggetban  mit  etmatf  IDemiglact  begoffen  unb 
ouf  jfbe  Äruflabe  ein  fienhenfcpfc^en  gelegt,  welche  eine  Meine,  h'ft 
nai^flehenbe  93orri(htung  erhalten. 

33ie  ßerebenföpfehen  werben  rein  gepult,  ber  ©ibnabel  etwa«  abgeftubt, 
bie  Singen  autfgeftod)en,  unb  bann  jufammtn  mit  einem  ©tnefehen  ®nfter, 
©alj  unb  bürrtn  iträntern  leieht  über  Äoblenffuer  gelb  geröftet,  in  bie 
Slugenhöhlung  wirb  etwa«  oon  ber  garet  geftriebfn,  jufammtn  auf  einen 
fßlafonb  gelegt  unb  nod)  einigt  Limiten  por  ihrem  ©ebraudte  im  Cfen 
warm  gefletit,  fobann  wirb  jebed  mit  @lacr  beftriihm  unb  auf  bie  Jlrnfta> 
ben  gelegt. 

3l(>.  Pelits  pkt^s  aui  eailles. 

317.  ftrammrtdppge(-ißaflet(hcn.  Pellls  pkl6.s  aux  grlves. 

318.  IBrfafftnen : fpaflrtthm.  Pelits  pklifs  am  b^eassines. 

!8fi  biefen  naihflebenben  breitn  iji  bie  IBerfabrungömetbobe  ganj  nad) 
föorfebrift  ber  oorhergebenben  8erd)fnpaflft(htn  au«jufübren,  nur  ba§  pd)  bie 
@r6pe  brr  S3<trtet<ben  naih  ihrem  anfjunrhmrnbrn  Inhalte  riditet.  (Sbrnfo 
»erben  aud)  (iatt  ben  SSceherpaftetthen  Meint  breffirte  S-laftetihen  nad)  be» 
ftimmter  @rö§e  angefertigt.  Dbglci(h  ber  Xeig  brr  lehteren  nid)t  fo  ange- 
nehm ju  fffen  ift,  fo  perbitnen  fie  jeboA  ihrer  fAbnen  äuperen  gorm 
»egen  ben  33orjug  unb  nehmen  unter  ben  wormrn  Hors-il’oenvrps,  be- 
fonbrrd  wenn  beren  eine  SSlatte  poU  auf  gebroAener  Serbiette  fAön 
angeriAtet  erfAeint,  fteW  ben  erfltn  'Ulap  ein.  ®ie  Slrt  unb  Söeifr,  wie 
leptere  gemaAt  werben,  riAtft  PA  "^A  ben  gropen  brefilrten  SSaPeten, 
worüber  fpäter  noA  im  Saufe  biefefl  SöuAee  gefprodjen  werben  wirb. 

311).  lü^anbrln,  auf  bürgtrliAc 

Pelits  pktes  de  Jambon  k la  bourgeoise. 

TOan  hat  h<fju  »bu  weipem  ©leA  adarfte  görmAen  in  rnnber  ober 
OPaler  gorm,  grwöbnlid)  SBanbrln  genannt.  (Sine  beftimmte  ober  nötbige 
Slnjahl  bereu  wirb  mit  ©ntter  auOgeftriAen  unb  mit  mürbem  Seig  bann 
auOgefüttert.  ©obann  wirb  ein  halbes  Ulfunb  gefoAter  ©Ainfen  fein  ge» 
fAnitten  unb  auf  einem  Seiler  jngeberft  bei  ©eite  geftcllt.  (Sine  halbe 
IWap  guter  faurer  SRabm  wirb  mit  fediS  bis  adit  (Sierbottern,  etwas  ©alj 
unb  ÜMuSfatnup  gut  perrübrt  unb  fobann  burA  ein  ^marfteb  gtPriditn;  in  ' 
biefen  fauren  IRahm  wirb  nun  ber  ©dtinfen  untergemrngt  unb  bie  Söan» 
beln  iiiAt  ganj  poll  ungefüllt,  ber  l){anb  mit  ®i  beftridieu  unb  ein  '©edel 
POU  ffluttrrtfig  barauf  gemacht,  obni  noAmalS  mit  (S:i  bünn  beftriAm 

9* 
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unb  au<  ni(^t  f((|r  ^fi§rm  Cfrn  eine  ^(bt  <Stunbc  (angfam  gcbaifra.  @tr 
wrrbrn  fog(ri(^  warm  ju  Xif(^  grgrbrn. 

320.  93ürgrrli(i^e  ^afirl^eti  auf  eine  anbtrt  9(rt. 

Petits  pit6$  Is  bourgeoise. 

Dir  ober  SBanbrln  werbrn  btn  »orbfrgf^enbrn'gtritb  mit  2>lg 

auegflrgt.  ^»icraitf  »rrbrn  bir  bffitn  StrifebfKirf^fn  »on  in  SRtfl  gcblirbc» 
ntm  SBratrn,  oon  »ricber  ®attung  fit  au(b  fdn  mögrn,  mit  rtroae  grbarftfr 
unb  in  SButtrr  gcfdireibtcr  ^ßetcrfitic  nebfl  rinigen  ©(batottrn  frin  grMnittfn, 
bann  mit  cinrr  birf  fingrtoebtfn  braunrn  ©aucr  nrbft  ftroa«  ©arbftifnbuttrr, 
brm  nötbigrn  @a[)  unb  üßuefatnup  gut  »errübrt  unb  im  (aitrn 
in  bif  SEBanbfln  gefüllt,  oben  ein  SJrrffl  barübrr  gemacht,  unb  bon  cor» 
brrgrbrnben  glriib  grbatfrn,  unb  nmrm  ju  Xifib  gegeben. 

321.  .<{artofel==fPaflrt(b(n  mit  @tfltigf(. 

Petlls  p&Ms  de  ponwes  de  terre  ou  soufOd  de  volaille. 

Stibtjebn  bie  jwanjig  f<b6ne  dtartojfetn  werben  in  3)unfi  gar  gematbt, 
bann  gefcbält  unb  bur<b  ein  .^aarfieb  geftricben.  3l(bt  Sotb  IButter  werben 
f(bäumig  gerührt,  baO  ®elbe  oon  fünf  bie  fe<be  @iern  nach  unb  na<b  baju 
gef(blagen,  mit  @al)  unb  etwae  ÜRuetatnuf  gehörig  gewürjt  unb  bann  (alt 
geflelit.  !öier  junge  ^)übner  werben  am  ©pie|  gebraten,  unb  wenn  biefe 
erlaltet  pnb,  bie  SBrüfle  nebfl  bem  ®e|feren  oon  ben  ©(blegeln  rein  au«* 
gelöfl,  bie  {)aut  abgejogen  unb  fein  würfeliibt  gefibnitten.  iDie  Garcaffed 
werben  in  @tüife  getbeilt,  in  eine  (SafferoUe  getban,  mit  einem  @<böpftö^e( 
ootl  gleifcbbrübe  begoffen,  gut  auOgetoibt,  fobann  bureb  ein  ^aartueb  ge> 
feibt  unb  rein  entfettet,  hierauf  lä^t  man  ein  Stücfcben  ®utter,  obnge<. 
fahr  fediO  fiotb,  b^>$  werben,  gibt  )wei  Jto<blöffel  ootl  iDlebt  baju,  röflet 
bieb  einig»  IDHnuten,  füllt  biefe  Roux  (SWeblfcbwipe)  mit  ber  ©eflügelbrübe 
unb  einem  Ouart  guten  9iabm  auf,  unb  hxbt  bief  unter  beflänbigem  9lüb° 
ren  bid  ein.  ^iefe  Sauce  wirb  hierauf  burebgepreft,  bat  @etbe  oon  jebn 
(Siern  baju  gef(blogen  unb  eine  halbe  ©tunbe  gerührt.  IBäbrenb  bem  wer» 
ben  bie  nötbige  Slnjabl  gejndter  bletberner  ÜBanbeln  mit  ©utter  be« 
flri(ben  unb  mit  obiger  Hartoffetmaffe  jwei  ÜRefferrüden  bid  aufgelegt  unb 
in  gleicher  (Sntfernung  ouf  ein  ©lech  geflelit.  I)o«  9Beife  oon  feeb«  (Siern 
wirb  ju  einem  feflen  Schnee  gefcblagen  unb  langfam  unter  bie  Jf)übnermaffe 
gejogen,  bie  ©afleteben  mit  biefer  gefüllt  unb  eine  Heine  halbe  Stunbe  in 
einem  nicht  febr  beißen  Cfen  gebaden.  Sie  werben  fobmin  au«  bem  görm» 
eben  genommen,  febön  angeriebtet  unb  fogleicb  jur  Safel  gegeben. 

. 322.  fRiffoIen.  RIssoles. 

|)ieju  wirb  ein  Üeig  wie  }ii  ben  fleinen  ©ecber=©afletcben  (Croustades)  ge» 
macht,  welcher  auf  folgenbe  Slrt  bereitet  wirb. 

(Sin  ©funb  feine«  3)}ebl  wirb  auf  bem  Sadtifcb  gefiebt,  jufammenge» 
macht  unb  .in  ber  ©litte  eine  @rube  geformt,  in  bie  mau  breioiertel  ©funb 
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^ttrtr  frifc^f  Suttrr  flfitfmifr,  nft(l  ft(^<  Cirrbottmi,  rintn  ÄaffffWjfcl  ooll 
©«4  unb  fünf  (S§t6ffd  ooU  frifd^r«  SBaffrr  gibt.  JDiffrr  Sfig  »irb  mit 
btibtn  ^anbcn  fc^ntU  jufammragmacbt  unb  bonn  jwrimal  mit  bnr  grbail» 
tfn  ^ttnb  in  Hrinrn  $art^irn  no(^  bnr  Sange  be«  3:ifi^b  »on  gefi^o» 
ben,  beim  groeitrn  SWol  mu§  bnr  Seig  f<bon  brifammrn  fein,  über^upt  muf 
biefe  Slrbeit  fi^neU  »or  ft(^  ge^en,  bomit  brr  3^ig  ni(^t  oerbrennt,  (ein 
te^nif(^er  Studbrutf,  ber  fo  »iel  fogen  wiü,  baf  burc^  ba8  m lange  arbeiten 
fi(^  bie  ©uttet  #om  SDlri)!  trennt  unb  boburc^  btt  Xeig  al«  unbrauchbar 
erf<heint.) 


SBenn  nun  bet  Xeig  auf  biefe  SBeife  gut  uoUenbet  ifl,  mirb  er  in 
ein  feuchted  £u<h  0tf<hto0fn  »nb  eine  ©tunbe  jum  fRui/en  an  einen  falten 
Crt  gefteUt.  iRath  biefet  {»älfte  baoou  ju  einer  ilRrfferrücfrn 

bitfen  egairn  ©latte  aubgeroUt,  auf  bie  man  fobann  non  gut  bereiteter  Jfoeb- 
9arce  (fiche  abfihnitt  5.  non  ben  Sattem)  in  anbrrthalb  3nU  breiter  (Snt- 
fernung  fleine  38elf<hnu^  grofe  {täufchm  fe^t,  non  allen  ©eiten  mit  6i 
befhreitht,  ben  S^eig  barüber  fihlägt,  mit  einem  umgetebrten  auOftecher  ben 
Zeig  etmaO  anbrüeft,  unb  bann  mit  einem  gejaeften  au^ftcihrr  noch  einen 
achtel  Soll  gtö^rr  auOfticht/  ba$  fte  eine  fchone  egale  halbruiibe  gfnrm  er^ 
halten.  ÜBenn  nun  bie  nöthige  an}ahl>  beren  tt  immer  für  gmotf  (lounertO 
36  ©tücf  fein  müffen,  auf  bie  befagtr  ©}etfe  angefrrtigt  ift,  wernen  fit 
auf  ein  mit  Wehl  leicht  befiäubteO  ©le<h  gelegt,  mit  einer  reinen  ©rrniette 
jugebeeft  unb  an  einem  fühlen  Crte  aufbemahrt.  &ine  ©irrtelftunbr  nor  bem 
Anrichten  werben  fee  aud  hti§tm  ©chmalj  f<hnn  rothgelb  gebaefen,  bann  auf 
einige  ©ogen  Fließpapier  gelegt,  bamit  fte  nicht  fett  werben,  unb  bann  heiß 
noch  mit  einem  ©infei,  ben  man  in  warme  JfrebObuttrr  rintaud)t,  lrid)t  an> 
gesehen,  wad  ihnen  ein  fchöned  anfrhrn  gibt.  ©ie  werben  nun  in 
fchöner  Form  auf  eine  gebrochene  ©eroirtte  angerießtet,  oben  rin  .fcäufchcn 
fchön  grün  grbaefenet  ©etrrßlie  barauf  garnirt  unb  foglcich  jur  Xafel  gr^ 
geben. 

S)ie  fRiffolen  fönnrn  mit  jebrrn  ©alpicon  unb  allen  ©orten  ilculiis 
gefüllt  werben,  nur  muß  bie  ©auce  baju  feßr  furj  eingefocht  unb  bad  @anitt 


Digitized  by  Google 


134  9lbfd)nitl.  1.  jlbl^cKung.  93on  btn  ouprTgcwö^ntii^cn  Q)(ri(^l(n. 

ganj  falt  fttn,  bamit  cö  fid)  wie  jebe  garte  einfüUen  (ä^t.  5ßiele  nehmen 
and)  ftatt  bem  mürben  iteig  2lbgänge  non  ®utterteig;  allein  tebterer 
bie  ©igenfdmft,  bag  er  fett  bleibt.  9tud)  fann  man  bie  jRiffoien  in  ge» 
ftblagene  (5ier  tauchen  unb  mit  feinem  SKeibbrob  paniren,  welche  aber  fo» 
bann,  wenn  fic  gebaden  finb,  nii^t  mit  Äreböbutter  angeftrit^en  werben 
bürfen. 

323.  fNiffcIen  auf  rufftf^t  2(rt.  Rissoles  ii  I&  Russe. 

©in  Seiler  ooU  Saiierfraiit  wirb  einmal  gewafc^en,  aubgebrürft,  einige* 
mal  burd)fd\nitten,  bann  mit  geröjteten  einem  ®lafe  weiten  Sffiein 

unb  mit  ctwaiS  fetter  SRinbfleifc^jüiS  fe^r  weid),  unb  bid  alle  glüf|ig(eit  oer» 
ft^wunben,  für}  eingebämpft,  bann  mit  einem  ©türft^en  ®tace  »errü^rt  unb 
falt  geftellt.  Unterbeffen  bereitet  man  non  gebratenen  gelb^ü^nern  ein  fräf* 
tiged  birfcd  ©alpicon,  flein  SRagout,  weldjed  man  ebenfalld  falt  flellt.  ^ier» 
auf  mad)t  man  non  einem  ipfimb  feinem  'JDiebl,  jwölf  fiot^  ©utter,  niet 
©ierbottern,  nier  ©^löffeln  noll  guter  .^efe,  einem  ^Ibeii  Ouart  guter  IDfilt^ 
unb  etwad  ©al}  einen  }arten  Jf>efenteig,  and  weltfern  man,  wenn  er  jum. 
3weitenmal  gegangen  ift,  eine  grope  bünne  ©latte  audrotlt.  Stuf  biefer 
werben  nun  in  gteid)mä§iger  ©ntfernung  non  einem  unb  einem  falben  3oU, 
fleine  .g»äufd)en  non  bem  ©auerfraut  getl)an,  leicht  audeinonbergebrfirft,  bann 
in  bie  IBiittc  etwad  non  bem  gelb^übner=©alpicon  get^n  unb  bod  ©auer» 
fraiit  non  ollen  ©eiten  bariiber  gegeben.  S)er  Seig  wirb  nun  mit  ©i  be* 
ftrid)en,  barüber  gefdjlagen,  leid)t  angebrüeft  unb  bonn  mit  einem  größeren 
runben,  ge}ndten  'Jludftedjer  audgefiodten,  fo  baß  bie  SRiffolen  jwei  3dH  gn>5 
werben,  ffienn  nun  beren  ad)t}e^n  bid  }wau}ig  ©tü(l  fertig  finb,  werben 
fie  auf  ein  mit  ®ieht  beftäubted  Su(^  gfifgl,  jugeberft  unb  }um  Stufge^en 
warm  geftellt.  Siefe  SRiffolen  werben  bann  in  ©t^mal}  f(^6n  rot^» 

gelb  audgebarfen , hierauf  auf  eine  gebrotzene  ©erniette  mit  grün  gebaefener 
©eterßlie  ergaben  ongeritZtet  unb  worm  jur  Safel  gegeben. 

324.  fßrofitercten.  Proflteroles. 

üDian  bereitet  einen  ^»efenteig,  bem  oorßergeltenben  gleitZ,  nur  boß 
um  bie  ^>ölfte  weniger  Sutter  genommen  wirb.  SBenn  biefer  nun  fein  ge» 
orbeitet  unb  an  einem  warmen  Orte  gegangen  ift,  werben  baraud  eiergroße 
gaii}  runbe  Sröbtben  gefonnt,  in  gleidjer  ©ntfernung  auf  ein  Sied)  gefegt, 
mit  einem  Icitbten  Sudt  }ugebe«ft  unb  an  einen  warmen  IDrt  jum  Stuf» 
geZen  geftellt.  SDenii  nun  biefe  ©röodien  um  einen  Sbeil  größer  geworben 
finb,  werben  fie  in  einem  nidtt  febr  beißen  Cfeii  ftbön  gelbbroim  gebatfen, 
fobann  ooin  ©leA  genommen,  unb  wenn  fie  falt  geworben  fmb,  oon  allen 
©eiten  Ieid)t  abgerafpelt.  Söenn  auf  biefe  Slrt  alle  ©röbdjen  fertig 
finb,  wirb  oben  mit  einem  fduirfen  fleinen  ITirffer  in  bet  ®röße  eined  bol» 
beu  ©ulbenftütfd  eine  ©effnung  gematZt,  berlDedel  weggenommen,  bie  ©röb» 
(Zen  audgel)öZlt  unb  mit  irgenb  einem  beliebigen,  fräftig  bereiteten  feinen 
tHogout  (©alpicon)  (fiebe  Slbfdtnitt  7.  oon  ben  fleinen  Diagoutd)  ober  mit 
einem  guten  iladiis  non  gleifdt  ober  ®eflügel  in  faltem  3ufi<»'br  gefüllt. 
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brr  Drrfft  in  6i  unb  borauf  flfifgi.  SBrnn  aUf  auf  bifff 

9Bfi)f  gefüllt  roorbrn  finb,  »erben  brei  gonje  Siet  unb  »ier  Sierbotter  mit 
rinem  Ouart  guter  'Diilc^  nerrü^rt,  burApaffirt  unb  über  bie  in  einem 
^lafcnb  georbneten  SBröbd^en  gegoffen,  »o  man  fie  eine  'J3iertelihmbe  »ridjen 
läßt.  Äurj  »er  bem  Slnritbten  »erben  fte  au«  ^eiper  ©adbutter  ft^en 

gelbbraun  gebaden,  auf  ein  Üud)  jum  Untfetteu  gelegt,  fobann  fibön  ange^ 

rid>tet  unb  »arm  jur  Itafel  gegeben.  (Sine  gute  fräftige  3üd  »irb  ertra 
mit  ^erumfervirt. 


IDiefe  ^rofiteroten  »erben  au(^  häufig,  wenn  fie  gefüllt  finb,  f(^nell 
in  folte  Wil(^  getaud)t,  bann  auf  ein  Sieb  gelegt,  fobann  in  eingefcblagenen 
IJiern  gewenbet,  mit  feinem  weiten  Keibbrob  panirt  unb  bem  3)or^ergel)en=. 
ben  gleich  gebaden. 


325.  jtannrUonS  ben  ^uUrrtrig  mit  Srattvfirftcn. 
OuinelloDs  lux  siuclsses. 


<öier  Ißaar  gut  bereitete  ®rat»nrfle  »erben  in  i^rcni  Saft  gebraten, 
bann  bie  tviut  abgejiogen,  in  j»ei  3bU  lange,  gleiAe  Stüde  gefdmitten 
unb  in  feinen  .Rräutern,  welche  aub  feingefe^nittenen  Sdtalotten,  ®eterfilie, 
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trüfffln  unb  (S^mpigiionö  brjlf^fii  (ftr^f  9(bf<^iiUt  3.  oon  brn  SWorinabfn), 
rtuf  nac^i'tf^rnbf  SBcift  gtbämpft. 

3n  ungefähr  jmft  ßgtöffrl  ooU  poii  bicffn  Äräutrrn  »frbfn  bie 
©rot»ürfld)fn  mit  finrm  ©türfÄfn  @la«  unb  jroei  ßöffrl  »oU  Äalbflrif(^  = 
gonb  tnngfam  mijotirt , unb  jirar  fc,  biö  bfr  gonb  furj  fingrbämpft  unb 
bif  üBürftdifn  ganj  in  brr  @lacf  lirgen,  twrnuf  fit  fatt  gtflcUt  rerrbcn. 
^»irrauf  wirb  fin  ©tü(f  Suttfrtcig,  ungefähr  oon  ttncm  b<'I^f>  ^funb 
93uttrr,  mr|fcrrü(fenbi(f  aiibgrroUt,  ba«  man  fobann  in  btti  3<>tt  ©trci« 
ffn  fc^nribct,  bifff  werben  bann  leidit  mit  ffiiern  be^ti(^en,  unb  ein  ©tü(f= 
(^en  i'on  ber  ffiur^,  bab  man  oon  alten  ©eiten  mit  ben  Äräutern  beflreit^t, 
barauf  gelegt,  ganj  in  ben  iteig  gewiefett,  bann  in  ber  IBreite  abgef<^nit= 
ten,  an  beiben  6nben  mit  ber  SKürffeite  beo  !!D?e|fer«  gut  angebrürft  unb 
in  glei(^er  (Sntfernung  auf  ein  93te(^  Qetegt,  roobei  jrbo(^  barauf  gefeben  roer> 
ben  mu§,  ba^  ber  Stbfcbnkt  gerabe  in  bie  ÜKitte  unten  am  IBIeib  .tu  liegen 
(ömmt,  bamit  bie  Jtanneltonb,  wenn  fie  gebaefen  werben,  ni(bt  auceinanber 
geben  unb  aller  ©aft  ffienn  nun  alle  auf  biefe  ilBeife 

beenbet  finb,  werben  fie  mit  (Si  beftricben  unb  eine  flcine  ball>f  ©tunbe 
fchön  branngelb  gebarfen  unb  fogleieb  warm  feroirt. 

326.  M^annetlonb  auf  franjöfifc^e  ?(rt  Cannelions  i la  Francolsc. 

Wan  bereitet  oon  oier  G§lö|feln  ooU  Webl,  oier  ganjen  (Sieni  unb  oler 
iottern,  anbertbalb  Ouart  SRabm,  etn'a«  ©alj  unb  Wubtatnuf  einen  ®ier= 
fuefaenteig  unb  bädt  baoon  bnnne  föierfueben,  Panequins,  welche  man  neben» 
einanber  auf  ein  reineb  Sud)  legt.  SßJäbrenbbem  b“l  J*»ei  biö  brei 
junge  |)ftbner  in  JButter  weig  unb  weich  gebämpft,  au«  benen  man,  wenn 
fie  ertaltet  finb,  baö  Söruftfleifch  rein  au«löfl,  unb  biefe«  in  Heine 
gilet«  fchneibet.  Die  ßarcaffe«  oon  ben  Hübnern  werben  mit  wei§er  guter 
gleifchbrübe  au«gefocht,  bie  ©ffenj  burch  eine  ©eroiette  gefeibt,  rein  ent» 
fettet,  unb  mit  ber  nötbigen  ©auce  IBefchamrt  gut  eingefocht,  bann 
über  bie  gilet«  gepreßt  unb  falt  geftellt.  Die  Gierfuchen  werben  nun  in 
brei  l«”9*  ©treifen  gefd)nitten,  mit  Gi  beftricben,  ein  b‘*l^’f*  ßplöffel 
oon  bem  fleinen  Sagout  barauf  getban,  gehörig  eingewidelt,  an  beiben 
Gnben  niebergebrüdt,  unb,  wenn  alle  fo  beenbet  finb , mit  Giern  unb 
feinem  weipen  geriebenen  IBrob  gut  panirt,  bann  für}  oor  bem  Slnrichten 
au«  bem  ©chmatj  gebaden,  mit  grüngebadener  ifteterfilie  fchön  angerich» 
tet  unb  warm  jur  Dnfel  gegeben.  9tuch  biefe  tönnen  wieberum  mit  jeber 

Öattung  llacliis,  feiner  gnree  ober  jebem  ©alpicon  gefüllt  werben. 

327.  (froquetten  oou  jungen  ■Hühnern.  Croquettes  de  volallle. 

2llle  9lrten  ßroguetten,  bie  nicht  al«  ©arnitur,  fonbern  für  fid)  eine 
eigene  ©chüffel  bilben,  weichen  oon  biefen  barin  ab,  ba§  fie  etwa«  größer 
gemacht  werben  müffen,  unb  gewöhnlich  }wei  einen  3<>U  lang  unb 

einen  3«ll  bid  bereitet  werben. 

Drei  bi«  oier  junge  ^»übner,  je  nachbem  fie  grop  finb,  werben  in 
öutter  mit  etwa«  ©alj,  einer  J'^'f^el  unb  einem  ©tüdchen  gelber  Sübe 
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iMi(^  grbünflft  unb  febonn  falt  gfflfUt.  ^)iftauf  »crbm  bit  Srüflf  unb 
ba«  ©fffrre  oon  b«n  ©(^Ifgrln  rein  au«gfl6fi,  unb  fntwfbft  in  flrine  SEBür= 
fri  cbfT  in  gobfn^üddioi  (SilfW)  gff«^nittfn.  91(I(  Abgänge  oon  bm 
^übnnrn  »frbrn  roifbnr  in  bif  CafirroUf  grt^n,  mit  finm  ©(^öpflöffrl  sott 
9(rif<i>brü^r  brgojyrn,  gut  au^grfot^t,  fobann  burc^paffirt  unb  rrin  rntfrttrt. 
hinauf  reerbfn  rinigt  ßöffel  ooU  »fige  ©auc«  mit  brr  ^u^nfr=Gfffnj  übrr 
rinrm  jtarlfn  SBinbofrn  unter  bfflönbigrm  SRü^rrn  fr^r  bidfUr^rnb  fingrfoe^t, 
rinr  ÜRinutc  oom  grurr  gflteDt  unb  bonn  mit  finrr  8ialfon  (©inbung«= 
mittfl)  »on  fiinf  Gibottrm  Irgirt , gr^örig  gefaljm,  brr  ©oft  rinnr  3itTonc 
boju  grbrücft  unb  burc^  rin  {»oortuc^  übrr  bo4  @r^ügr(  grprrft,  wo  man 
febonn  bir  OTojfr  ouf  rinrn  floi^rn  Oajfnrottfbftfri  ;oUbi(f  in  rinnn  Sirrrtfr 
oufftrridit  unb  foit  ftrUt.  SBrnn  btrf  rrrri(^t  ift,  wirb  bob  ®on;r  in  jwri 
rinnt  boibrn  0ifi<^f  ©tütft^m  grfdtnittrn,  in  frin  gerirbrnn 

©rmmri  umgrfr^rt  unb  fo  übrr  ben  3^if^  mit  floc^rr  ^onb  (rit^t  grroUt. 
fBrnn  nun  oUt  fo  brrnbrt  finb,  werben  fie  in  mit  etwoö  ©olj  obgrf(0(a> 
gene  Girr  getouebt,  notbmol«  mit  Sleibbrob  gornirt  unb  bonn  eine  ©iertei« 
ftunbr  »or  bem  ÄnriAten  licbtbroun  ou«  bem  ©(bmolj  (Fritüre)  grbocfrn, 
ouf  einer  gebrodenen  ©eroiette  über  einer  ©ilberplotte  mit  grün  oubge« 
botfener  ©etrrfilie  foubrr  ongrriebtet  unb  fogleid  0'0tben.  ©ei 

aUen  Groquetten  mu§  bouptfödtid  borouf  gefe^en  werben,  bo^  bo«  ©oIu< 
men  ber  ©ouce  genau  nod  bem  Ouontum  beb  brigegebrn  werbe, 

benn  wenn  ju  oirl  $(üffigtrit  boju  (ömr,  würben  fid  rrftenb  bir  Groquettm 
nidt  fd^n  formen  taffen,  unb  tweitenb  würben  fie  beim©o(fen  (ridt  fprin» 
gen.  3m  entgegengefebten  gölte,  wenn  ju  wenig  ©ouce  boju  töme,  wür« 
ben  fie  trorfen  rrfdeinen.  gerner  ift  nod  J“  beobodten,  bof,  wenn  fie  ge» 
boefrn  finb,  fie  gtrid  frroirt  werben  müffen,  benn  burd  tongeb  ©teben  oer« 
tirren  fie  febr  an  ihrem  eigrntliden  SBertbe. 

328.  (iroquttten  »cn  .ftalbfletfd  auf  burgrrtii^e  2(rt. 
rroqueUes  de  treau  i la  bourgeoise. 

^ieju  werben  bir  unberührten  Slefie  oon  Jbolbbbratrn  oerwrnbet.  StUeb 
glrifd  wirb  oon  ben  Änodt"  fonber  obgelöfl,  auf  bem  ©dneibbrett  fein 
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gff(^nittfn  unb  fobann  in  fine  ßafftroUe  gtt^an.  ^>ierauf  15§t  man  dn 
Stüefc^fn  SButtfr  f)d9  roerbrn,  gibt  jrod  Äof^löfffl  »oU  iDtr^l  baju  ntbfi 
etroaÄ  fein  gef(^nittenfn  3'“>ff>dn  unb  33ftfrfiiie,  unb  röftet  bitp  jufammen 
einige  *D?inuten,  füUt  c4  fobann  mit  guter  5-(eifd)btü^f,  worin  man  juocr 
bif  Jlaiböbratentnoi^fn  auögefotfat  ®uf/  unb  rübrt  fie  über  ftarfem  grucv 
gau5  birfflif^fnb  ein,  legirt  btcfe  Sauce  mit  bem  ©eiben  oon  »ier  ®iern, 
gibt  ben  Saft  einer  »ebfl  bem  no<b  nötiiigen  ©atj,  unb 

rübrt  bann  mit  biefcr  Sauce  baü  unterbot  fein  gefcbnittene  gleifib  ju  einem 
ganj  bitfen  ^acbi«  an,  flrcicbt  im  Söicrctf  flarf  fingcrbirf  auf  einen  ftacben 
ÜJerffl  unb  (leite  ti  an  einen  fübten  Crt.  SfBenn  bicfe  ßroquettenmaffc  falt 
geworben  ift,  wirb  fie  wie  bic  oorbergebenbe  in  gieitbe  Stücfebcn  getbeilt 
unb  ebenfo  jweimai  panirt,  bann  gebacfen  unb  mit  grün  gebadcner  tpeter» 
filie  angericbtet. 

9(uf  bie  nämliibe  SBeife  werben  bie  Groquetten  auf  bürgerlicbe  9(rt, 
oon  oUen  Sorten  in  (Refl  gebliebenen  SBraten  bereitet,  fei  e«  <>ammft|lfif(b, 
SBJitbpret,  Stinbabraten  ober  ©eflüget;  bei  bem  SBilbpret  fann  man  jebotb 
etwaa  mehr  3«tronenfaft,  unb  wenn  ea  ber  Slifibb^rr  liebt,  etwaa  Sarbellen» 
butter  beigeben. 

329.  (Sroqurttm  oon  0cflugft  auf  .ftönigin^SIrt. 

Croquettes  de  volallle  b Is  reloe. 

Söier  junge  ^»übnrr  werben  in  ®utter  mit  etwaa  Satj,  einer  Bwtcbel, 
dnem  Stüdcben  gelbe  9iübe  wei§  unb  weiib  gebämpft  unb  fobann  falt  ge- 
flettt.  UBenn  bief  errei(^t  ifl,  wirb  atlea  weige  9icif(^  oon  benfetben, 
nebfl  oirr  unb  jwanjig  Stücfen  fi^ön  weip  ringef(^wi|ter  ß^ampignona  in 
ganj  fleine  gleit^e  Würfel  gefc^nitten  unb  jufammen  in  eine  ßajferolle  ge* 
t^on,  jugebecft  unb  bei  Seite  geflellt.  alle  Äbgänge  oon  ben  ^>ü^nern 
werben  wieber  in  bie  ßafferotle  get^an,  mit  jwei  Ouart  ©eflügeUlBraife  be= 
goffen  unb  eine  93iertetftunbe  lang  auagefo(^t,  fobann  bur^  ein  reinea 
^aartui^  ßfffi^i  unb  biefe  ß(fenj  feljr  rein  entfettet.  S)ann  löft  man  un= 
geföbr  fedja  Öotl)  frifi^e  SButter  ^d^  werben,  gibt  jwd  ÄO(^l6ffet  ooU  lWel)l 
baju,  röflet  ea  einige  üRinuteif,  jeboc^,  baf  ea  ganj  weiß  bleibt,  tangfam, 
rübrt  ea  fobann  mit  biefer  ©efliügelbrübe  nebft  einer  halben  IDJaß  guten 
füßen,  oorber  ftbon  abgefocbten  9iabm  an,  unb  focbt  biefe  Sauce  unter  bc- 
ftänbigcm  feßen  IRübren  ganj  bidßießenb  ein,  wetcbe  man  fobann,  wenn  ße 
gehörig  gefatjen  iß,  über  baa  gefcbnittene  ©eßügcl  burcb^  ein^aartucb  preßt. 
IDieß  wirb  ebenfalla  auf  einem  ßacben  ^Decfd  aufgeftricben  unb  falt  geßeltt. 
gür  baa  fernere  töerfabren  bea  ißonircna,  Sluabadena  unb  bea  2tnrl<btena 
biefer  ßroquetten  gilt  bie  befannte  2Bdfe.  Siiefe  ßroquetten  müßen  einen 
feinen  unb  bod)  fräftigen  ©cfcbmad  haben  unb  werben  bei  ben  meißen 
I)amfn  l'teta  mit  ffiohlgefallen  aufgenommen,  weßhalb  man  ihnen  auch  ben 
9iamen  ü la  reine  bcigelegt  Ijat.  Stuf  bicfelbe  9lrt  werben  ße  au<b  oon 
Äapaunen  unb  ^ubianen  bereitet,  nur  baß  biea  ©eßügcl  ftatt  gebämpft,  in 
ber  iöraife  gefottcn  unb  biefe  Ißraife  bann  ju  ber  Sauce  angewenbet  wirb. 
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330.  Sroqurttrn  »on  geräud^ertfin  üi^einfaim  mit  Srft^mrl.  Croqoetles 
de  saunion  du  Rbln  fume  b lu  b^rhimel. 

ÜÄan  bfTfitft  oon  finrm  ©türf  frif(brr  SButtcr,  jrofl  ÄotblSffrin  ooU 
rin«  unb  rin«  bulbtn  fugrai  SRabm,  jfbo<b  o^nf  ©alj,  rine  bi(f-rin= 
©aure  SBäbrcnbbfm  wirb  tin  qjfunb  gerSutbertfr  9ibfin= 

©alm  aub  ^aut  unb  ©rätrn  gelöfl,  in  gnnj  bünnt  ©trrifon  grfcbnittni 
unb  biffe  in  gan}  firint  tgate  Sffiürfcl;  fif  w«bcn  bann  jwti  CWinuten  in 
rinrm  plat  ü saut6  mit  rinem  ©tüdtebfn  ®iitl«  gffcbtoungfn  unb  bann  auf 
rin  Sud»  }um  Sntfrttrn  grirgt.  ©ir  w«brii  bann  in  rinc  (Sa{f«oQc  getban 
unb  mit  b«  ©auce  ©ffcbamri  lfi(bt  untermengt,  ouf  einem  Dedel 
aufgefhiebeu  unb  ben  ©orbergebenben  gleich  panirt,  gebaefen  unb  ange= 
richtet.  35a  ber  Slbeinfulm  im  geröueberten  3''fiunbe  meifien«  febr  gefaljen 
i|i,  fo  b®t  *"0"  f*<b  it  ®ejiebung  febr  in  Siebt  ju  nehmen,  ba^  fie 
nicht  gu  febarf  »«ben.  ®iele  legen  biefen  gifcb  einige  ©tunben  in  'IIHlcb, 
oUrin  baburcb  b«liert  « febr  an  bem  Oefebmarfe  unb  feiner  febönen  garbe. 

331.  ßroquetten  »on  @dnfelfbmi.  Croqneltes  aux  foles  d’oie. 

(Sine  feböne  grepe  ober  gmei  Heine  ®önfelebern  »erben  »ou  elnanber 
getbeilt,  bie  @alle  rein  auOgefebnitten,  genafeben,  in  ber  ®raife  gar  gemacbt 
(fiebe  Slbfcbnitt  3.  »on  ben  CDiarinaben)  unb  fobonn  falt  geftellt.  35iefe 
»«ben  hinauf  auO  b«  ©{arinabe  genommen,  auf  einem  3^ucb  abgetroefnet 
unb  nebft  feeb»  ©tüd  in  berfelben  ®raife  gelochten  Xrüffeln  fein  »ürfelicbt 
gefebnitten  unb  gufammen  in  eine  GafferoUe  getban.  {üerauf  »erben  g»ei 
Duart  braune  Goulia  mit  einem  ©tüclcben  ®lace,  ®ouillon  ©ec,  ehoaO  von 
ber  paffirten  unb  rein  entfetteten  ©Jorinabe  unb  einem  @loa  ©labeira » ©ec 
üb«  dtoblenfeuer  bidfUepenb  eingefoebt  unb  bann  über  bie  £eb«n  geprept, 
langfam  unt«mengt,  auf  einem  3>edel  aufgeftricben  unb  falt  gejtellt.  Stueb 
biefe  Groquetten  unterliegen  ber  ndinlicben  ®röpe,  ©anirung,  ^uObaden  unb 
Slnricbten,  »ie  bie  ®orb«gebenben.  Stuf  bie  nämliche  Strt  »«ben  fte  flatt 
ber  braunen  Goulia  mit  ein«  bidgefoebten,  mit  Gbampagner  bio  gum  Stn^^ 
genrbmjlen  im  ®efcbmad  gehobenen  unb  mit  bem  ®elben  »on  feeb»  Gi«n 
legirten  Sauce  veloutce  bereitet.  ®eibe  Slrten  müjfen  jeboeb  einen  feinen 
unb  fräftigen  @efcbmad  haben,  benn  fit  »erben  »on  ben  @ourmanba  ftetd 
mit  ©ergnügen  aufgenommen. 

332.  (Sroqurttm  nach  SRonglad.  Groqaettes  i la  Monglas. 

©tan  bereitet  auf  bie  nämliche  Strt  ein  flcincd  SSagout,  »ie  ed  im 
Slbfcbnitt  7.  unt«  bem  SSameu  IKagout  ©tonglad  angegeben  ift,  nur  mit 
bem  Unt«fcbiebe,  bap  bie  ©auce  gang  bid  eingefoebt  unb,  »ie  febon  öfterd 
bemerft  »urbr,  genau  gu  bem  ©olumen  ber  3ngrebic«igcn  beigegeben  »erben 
barf.  Stueb  biefe  ©taffe  »irb  im  Garreau  goUbid  auf  einem  Rachen  3)cdel 
aufgeftricben  unb  gang  fo  »ie  bie  »orbergebenbrn  Groqiictteu  beenbet. 
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333.  (Sro<(urttni  »»n  9itid  auf  italtenif^e  9(rt.  Croquettes  de  dt  k 

ritalienne. 

Sin  ^aI6re  ißfunb  !D2aUänbrr  9%rie  wirb  gut  bftcfrn,  mc^imaie  fr^r 
rein  gewafc^en,  in  eine  SofferoUc  get^an,  mit  einer  ganjen 
man  jmei  @emürjnelfen  eingebrüeft  ^at,  beiegt  unb  mit  noc^mald  fo  t>ie( 
fetter  ®eflügel-®raife  begoffen,  aW  ba«  iöolumen  be«  SReife«  beträgt,  nebfl 
etmad  gut  jugebeeft,  auf  Jto^Ienfeuer  roeic^  unb  gaiij  furj  gebämpft. 

SBenn  birg  erreicht  ift,  werben  fe(^$  Cöffel  uoQ  sauce  veloutee  baju  grt^n, 
unb  nebfl  etwae  geriebenem  <Parmefanfäa  unb  ü))ubfatnug  gut  »enü^rt,  fo 
gwar,  bag  fu^  ber  9iei«  ju  jeber  beliebigen  gorm  bilben  lägt,  hierauf 
wirb  ber  Dleiö  in  gleit^  groge  Sgeile  get^eilt,  jeber  einjeln  aueeinanberge» 
brürft,  unb  mit  einem  «einen  fiöffel  »oU  irgenb  einer  beliebigen  fräftig  be= 
rriteten  {»ae^U  fowo^l  oon  @rflügrl  alo  gleifc^,  wie  au(^  mit  jebem  ®aU 
pieon,  wie  ed  bei  ben  oor^ergr^rnben  Sroqurtten  angegeben  (alt  gefüllt. 
I)er  9iei0  wirb  oon  allen  ©eiten  barüber  get^an,  fo  }war,  bag  ba«  Siagout 
genau  einge^üUt  ift,  unb  in  jwei  einen  falben  lange,  ftarf  3oW 
gleiche  ttrequetten  geformt,  welche  bann  erfl  wie  bie  Söor^ergel»enben  auf  bie 
befannnte  SBeife  jweimal  panirt  werben,  ©ie  werben  furj  juoot  au«  bem 
©(Ümalj  lic^tbraun  grbacfrn,  unb  ebenfo  mit  grün  audgrbadrner  ipeterfilie 
auf  einer  gebrotzenen  ©eroirtte  erZaben  angrri^tet. 

334.  6roqurtten  oon  .ftreZfm.  Croquettes  d'ecrerls.ses. 

S«  werben  frtZjig  ©tütf  feZöne  Jtrrbfe  rein  grwafiZrn,  mit  etwa«  ©alj 
unb  SBaffer  abgefoeZt,  fobann  auOgebrotZen,  bie  ©tZweiftZrn,  fowie  bie  @<Zreren 
rein  gepult  unb  nrbft  frtZ«  ©tüd  ftZönrn  dlarpfen*ÜRil(Znrrn,  bie  oorZer 
abgefotZt  unb  wieber  fall  geworben  finb.  Kein  würfelitZt  geftZnitten  unb  bieg 
jufammen  in  eine  Gafferolle  getZan.  ®ie  ^Ifte  ber  Äreb«ftZalen  wirb  mit 
einem  Zoll*«*  iPfunb  friftZer  SButter  geflogen  unb,  wie  im  9tbf(Znitt  2. 
StbtZeitung  3.  angegeben  iü,  eine  ÄrrbObutter  bereitet.  4»ierauf  lägt  man 
oon  biefer  ©utter  ungefäZr  fetZ«  8otZ  Z”g  werben,  gibt  jwei  ÄoiZläffet 
iDleZl  baju  unb  rofiet  birg  nebfl  einer  ganjen  3*lf^fl  fi"l9f  iKinuten 
langfam,  rüZrt  e«  bann  mit  einer  ©lag  guten  0laZm  an  unb  foAt  birfe 
gaflen--Äreb«=©ef(Zamet  ganj  bidfliegenb  ein;  fie  wirb  fobann  geZörig  ge= 
faljen,  bie  3»tebel  weggetZan  unb  ba«  nötZige  Guontum  über  bie  jlreb«= 
fiZweiftZen  gepregt.  2)ie  im  SRefl  gebliebene  ©utter  wirb  aufgegoben  unb 
anbrr«wo  oerwenbet.  3)iefe  ÄrebÄrrequetten  werben  autg  wie  bie  oorZer= 
gegenben  glritg  geformt,  panirt,  au«gebaden  unb  mit  grün  au«gebadmer 
©eterfilie  ftgön  nngeritgtet.  ©ie  müffen  einen  angenegmen  jarten  @ef<Zmod 
gaben,  ebenfo  mug  bie  ©eftgamel  in  ftgöner  rotger  garbe  angefertigt  werben, 
wo  e«  nötgig  ift,  bag  man,  wenn  ge  eingefotgt  ig,  noeg  etwa«  Äreb«butter 
unterrügrt. 

33r>.  ^iftg^ßroquetten.  Croquetles  de  jioissons. 

^ieju  fann  jebe  ©attung  oon  ©ügwaffer=gif(gen  genommen  werben, 
bie  ein  weige«  förnigeö  gleiftg  gaben,  ebenfo  ig  e«  mit  ben  ©eegftgen. 
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3«B«  bi«  bTfi  $funb  fol(^fr  ^f(^f  »nrbfti,  iwnn  ftf  jut>or  gminigrt 
toorbrn,  in  Satjnxilfrt  abgrfocbt,  bann,  wrnn  fir  falt  finb,  br^utfam  in 
ftrinrn  @tü(f<^fn  au4  ^aut  unb  @rättn  grtöfi  unb  birfc  gilrtd  in  rinr 
CaffnoUr  grt^an. 

©obonn  »rrbfn  jwfi  Cflöffd  »oll  ID?(^1  mit  frifdicm  5Boffcr  fein  abgr- 
rü^rt,  boi  @ftbc  »on  jf^in  (Siern  ncbfi  ffcb«  8otb  frifdtrr  Suttrr,  riiiigcn 
ganzen  ipffffftfötnfrn  unb  jw«  (Splcffrl  »oll  öfjig  baju  gftljan,  mit  bcr 
nötbigrn  $if(bbrüi;(  aiifgrfütlt  unb  auf  Jboblrnfrurr  tangfam  ju  rinrr  bid> 
fliffcnbfn  ©autf  abgrni^tt,  i»fl(^fb  jfbod)  mit  einiger  Sorgfalt  grfdtrbrii 
mu^,  ba§  biefe  nid)t  gerinnt.  Sie  mirb  fobann  bur6  ein  .^aartuc^  über 
ben  gejupften  ^if(b  gepreßt,  mit  biefem  leid)t  untermengt  unb  auf  einem 
I)e(fel  im  SBiereef,  joUbirf,  aufge|trid)en  unb  falt  geftetlt. 

35aa  Seenben  biefer  Croquetten  f(^lie|t  fi(^  gleidjfaH«  an  bie  »orber» 
gebenben  an.  35iefe  Slrt  gif(b=Croquetten  wirb  aud)  0“* 

bereiteten  Sauce  ©efebamel  angefertigt. 

331).  ßroqurttm  »on  ftartoffrln.  Croquettes  de  pommes  de  terre. 

SWan  bereitet  »on  Äalbemil(^nern,  Gb®"’P‘0’*®"*/  geräueberter  Dd>fen= 
gungt  unb  Dcbfeifgaumen  mit  ber  nötbigen  furj  eingefo<btrn  sauce  alle- 
mandc  (fiebe  Slbfcbn.  2,  Äbth-  1 . »on  ben  Saucen)  ein  fräftiged  ©alpifon, 
aud  bem  man,  wenn  rd  falt  getoorben  ift,  rin  unb  einen  bolbcn  3oU  lange 
fingetbide  2Bür|t(ben  ma(bt  3)iefe  »erben  fobann  in  bie  Äartoffelmaffe, 
wie  fte  bei  ben  Äartoffelpafletcben  mit  ©eflügel  angegeben  worben  ift,  einge» 
bullt  unb  jwar  fo,  baß  baraud  jwri  einen  boll>'n  3oU  lange  Qroquettrn 
entfteben,  bie  bieto'if  in  geftblagene  ®iet  gewenbet,  einmal  panirt  unb  ben 
aSorbergebenben  gleich,  nur  etwad  langfamer  gebaden  werben.  2>ad  9ln* 
■riibtrn  mit  grün  gebadener  iPeterfUie  ift  ebenfo  bad  SSämlicbe. 


337.  .Itromrdquid.  Cronesquls. 


aWan  bereitet  »on  Trüffeln,  Sboinpid"»"«»  Ctbfengaumen,  geräucherter 
Cebfenjunge  unb  ber  nätbigen,  ganj  furj  eingefoebten,  braunen  Sauce  ein 
fräftiged  Salpifon,  aud  bem  man,  wenn  ed  erfaltet  ift,  anbertbalb  3oU 
lange,  fingetbide  ttroquetten  formt.  3»ei  gefoebte  unb  wieber  erfaltete  Äalbd- 
Cuter  (3:etined)  werben  in  ganj  bünne  Streifen  gefebnitten  unb  bad  Salpifon 
barin  eingerollt,  fo  jwar  ba§  ed  »on  allen  Seiten  eingefcbloffen  ift.  Söor 


Digitizeci  by  Google 


142  1-  HU^dlong.  !Bon  kcn  n>annrn  an^rrgnsö^n(i(^rn  OtH(^t(n. 

bfm  anri(^trn  wrebfn  bir  Jlromrtqui«  in  finni  ©arftfig  ringrtaui^t  (|ifi)e 
©adtfig  ®bf(^n.  3.)  unb  au«  ©acffc^malj  (Fritüre)  in  ft^önrr,  li<^t* 

brauner  garbr  gfbadrn,  fogtric^  mit  grün  Qu^grbadtnrr  ©rinjUie  angrric^trt 
unb  warm  jur  Safel  grgrbfn. 

338.  C$fbadrnr'.f>n^nrr  in  btr  SRartnabf.  Fritüre  de  poolels  en 

marlnade. 

©irr  junge  ^ü^ner  werben  mit  ©perf  eingrbunben,  am  ©pief  gebraten 
unb  bann  falt  gcftellt.  3mei  3miebeln,  eine  gelbe  SUübe,  ein  ©orri,  einige 
G^ampignone  werben  rein  gewaft^en,  fein  in  ©(^eib<^en  gef(^nitten,  in  ©ut^ 
ter  etwa«  geröflet,  mit  einem  Öla«  weifien  fflein  fe^r  weieü  gebün^et  unb 
mit  brei  Stagoutlöffel  coU  guter,  bid  eingefwljter  saure  veloufre  bureü  ein 
.^nartuc^  geflritüen.  ©on  ben  ^ü^nern  werben  bann  bie  ©rüjlt^en  unb  bie 
©d)(egel  auegeiöet,  alle  Jlnoiüen  ^eraubgemiKÜt,  bie  .{»aut  abgetöbt,  leitet 
gefallen  unb  jebeö  Stüdd)en  mit  biefer  'JÄarinabe  gut  beflrii^en  unb  auf 
einen  Steller  gelegt,  ©or  bein  91nrid)ten  wirb  jebe«  ©tüd(^en'  in  ©adteig 
eingetaud^t  unb  langfam  aud  bem  ©«ümal;  in  lic^tbrauner  f^arbe  g'ebaden 
unb  wie  bie  oorbergeüenben  mit  grün  audgebadener  ©eterjilie  angerii^tet. 
flUe  unberührten  ©ratmrefte  non  alirn  @attungen  ja^men  wie  au(h  ©Hlb- 
geflügel  (önnen  mit  gutem  Srfotge  oerwenbet  werben. 

339.  @lcmif(^trd  Diagout  an  {(einen  0itber^pief(^en.  .VUereaux 

Bux  ragouts  m^lds. 

©ier  ©aar  f<höne,  wei^e  Änlbdinilchner , feeh«  ©tüd  fehöne  Slrüffeln, 
oierunbjwanjig  bib  breifig  ©tüd  gleich  gro§e  Ghumpignonb  unb  brr  brüte 
ithfil  filier  febönen,  rothen  unb  weüb  gctochteu  Cchfenjunge  finb  bie  ©e=. 
(tanbthfile  biefeb  aubgrjeichnrtrn  Hors-d’oenvre.  ^albbmilchnrr  wer» 

ben  nach  öfterem  üluflwäffcrn,  biö  üf  g<mi  mei^  fmb,  in  brr  ©tarinabe  gar 
gemacht,  ebenfo  bie  Strüffcln  gefchält  unb  in  Ghompugner  gefocht,  bie  Gh<im= 
pignonb  werben  fchön  gefd)ält  unb  in  ©iittrr  unb  3üronenfaft  wri^  grfchwiftt. 
©ämmtliche  3ugffbie>*jen  werben  nun  in  brcioiertel  3ntt  gentf?  fturf  ©teffer* 
rüden  bide,  egale  ©tüdchen  gefchnitten  unb  jebeb  für  fich  auf  einen  Steller 
jugebedt  bei  ©eite  gefieUt.  .hierauf  werben  jwei  Quart  saiice  vclouüie  mit 
einer  hciüifii  ©outrillc  Ghampagner  ganj  bidjUe§enb  eingrfocht,  welche  fobann 
mit  einer  Siaifon  oon  fechb  ©igelben,  bem  ©aft  einer  holöm  3Ürbue  legirt, 
unb  fobann  noch  fii'f  ©ünnte  auf  bem  geuer  bib  jum  leichten  Slufftopen 
gerührt,  gehörig  gefaljen,  in  eine  ©chale  burd)  ein  .{»aartuch  gepreßt 
unb  hierauf  etwab  fall  gerührt  wirb,  ©obann  fd)neibet  man  bie  nöthige 
3ahl  fleiner  ^oUfpeilchen,  welche  gut  brei  einen  bcilben  3bll  lang  fein  bürfen. 
2ln  biefe  werben  min  bie  bejeiebneten  ^ngrebien^en,  nadibem  jebeb  ©tüdeben 
juoor  bnreb  bie  ©auce  gejogen  würbe,  in  Stbwechblung  bib  ju  brei  3®tt 
Sänge  geftedt,  fo  jwar,  bag  oon  jeber  ©attung  jwei  ©tiidd)en  baju  (ommen. 
Sßienn  nun  alle  fo  bereitet  finb,  werben  fie  mit  ber  noch  jurüdgebliebenen 
©onee  überall  »on  au^en  glatt  beftrichen,  mit  fein  geriebenem  weiten  ©lunb= 
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brobf  bffärt,  bonn  in  mit  rtroa«  ©alj  grf(^lagfnfn  ganjfn  (Sifrn  gnsrnbet, 
no<^mattf  mit  ®rob  panirt,  julc^t  mit  btm  üRffffr  on  bfn  »irr  ©fitrn  fdjön 
geformt  unb  auf  einem  ßadjrn  Deefei,  ber  juoor  mit  geriebenem  Srobe  be- 
faet  »urbe,  on  einen  fügten  Crt  geftellt.  ißor  bem  iSnric^ten  »erben  (ie  in 
fc^öner,  gelbbrauner  gotbe  aub  bem  ©c^mal)  gebaefen,  bab  ^pl}fpeild)en 
brraubgejogen  unb  an  beffen  ©teile  ein  fUberneb  gefteeft,  bie  in  jeber  böiirren 
Aücbe  oorbanben  fein  miiffen,  bann  f<bön  erhaben  angeriebtet,  oben  ein  Sou» 
quet  grün  geborfener  Seterfilie  barauf  gafnirt  unb  fogleicb  jur  Safel  gegeben, 
^iefe  ■f>ateletb  »erben  jur  Slbwetbblung  aueb  aub  @anbleber  mit  Trüffeln, 
aub  jtapaunenbrü|len  mit  S^rüffeln,  aub  ICcbfengaumrn  mit  Sbampignonb, 
aub  abgefoebter  $if(b»8arer  mit  Sluftern,  aub  Jtrebfen  mit  Ülufiern  unb  Stn» 
berm  mehr  bereitet.  Die  Sebanblung  bleibt  immer  biefelbe. 

340.  Aleine  geftilrjtr  $arceft?rife  mit  fieinem  IRagout.  Petites  Um* 
bales  de  farre  de  Yolaille  garnies  d'un  ragoät. 

9D?an  bereitet  »on  j»ei  alten  Hübnern  eine  jarte,  jeboeb  b«li^bTf  ®f- 
flüger*0farre.  (Sbenfo  »irb  »on  Äalbbmilrfiner,  (Sbampignonb  unb  Cibfen» 
gaumen  ejn  »ei§eb,  mit  ehoob  3itronenfaft  gef<bärfteb,  fröftigeb  gfeinrogout 
gemadit  nnb  beibeb  jur  ©eite  geftellt.  ^»ierauf  wirb  bie  nötbige  Slnjabl 
fleiner  Äruflabenbedjer  mit  Hörer  ©utter  oubgeftriiben , ber  ©oben  berfelben 
mit  aubgefto(benen  Drüffeln  unb  Ddjfenjunge  jierlid)  belegt,  mit  obiger  ®e» 
flügel«8arce  »orfi<btig,  bamit  bie  ©erjierung  ni(bt  »errürffc  »irb,  j»ei  ÜWeffer» 
rüden  bid  aubgefüttert,  bann  mit  bem  ©alpifon  bib  auf  einige  ßinien  »om 
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SRonbf  angffüttt,  brt  SRanb  mit  CI  bf(lri<^fn,  mit  garce  gebrift  unb  wenn 
alle  auf  birfe  ffiftfr  bfrnbft  |tnb,  eine  ^al6e  ©tunbe  »or  bem  Änric^ten  im 
Dun|i  iongfom  gar  gematzt.  Seim  ®nri<^ten  werben  blefc  garce=Simbale« 
aud  ben  görmi^en  auf  ein  reinei  Xue^  geftürjt,  bamit  ble  93utter  abiaufen 
(ann  unb  bann  f(^6n  ergaben  angerl(^tet,  oben  mit  wei§rr  ®ejliigel-®(ace 
leitet  befhl(^en,  etma0  flare  Confomm^  barunter  get^an  unb  warm  jur  £afe( 
gegeben.  3)iefe  ((einen  2:imba(e4  (Snnen  mit  jebem  ^(cinragout,  wie  {ie  im 
9tbf(^n.  7.  angegeben  finb,  gef&Ot  werben,  nur  mit  bem  Unterf(^irbe,  ba^ 
bie  ^ngrebienien  Hein  würfelet  gefc^nitten  werben  müffen. 

341.  ftfrtne  garref)>tlff  von  9ifi^.  Petits  tinbiles  de  pofssons. 

Änftatt  ber  ^ü^er^garre  wirb  »on  jwei  $funb  ober^e(bt  rine 

jarte  garte  bereitet,  mit  ber  biefe  SBet^er  auegefüttert  werben,  (©ie^e  Mbf^n. 
»cn  ben  gareen).  5Dae  jum  güOen  beftimmte  ©atpifon  wirb  »on  Jlrebe=' 
f<bweif(^rn,  JlarpfrnmKi^nrm,  9lutteii(rbrrn,  C^ampignone,  allre  Hein  wüt> 
fetit^t  gefdinitten,  angefertigt  unb  biefe  ^ngrebienjen  mit  einer  gut  bereite» 
ten  ©aute  99ef(^amel  gtbunben.  9(ui^  ftatt  biefer  (ann  eine  (urj  ge(o(bte 
Jtrebefauce  genommen  werben.  £a0  Seenben  unb  ©armac^en  f^Iie^t  fi<^ 
rbenfaOe  ber  oorfier  bejeic^neten  SBeife  an. 

342.  Itirtnr  ($elb^ü^ner::$atne.  Petlls  pelns  de  perdrii. 

Drei  bi«  »ier  @tü((  gelb^^ner  werben  am  @pie§e  gebraten;  wenn 
fie  (alt  finb  aUee  gleifi^  rein  auege(6$t  unb  fe^r  fein  gefdjnitten.  9(Qe 
Slbgänge  werben  in  eine  CafferoUe  get^an,  mit  einem  ©i^5pf(öffe(  »oU  Con> 
fomm^  begoffen,  rine  3<it  laug  jufammengetot^t,  bann  bur^  ein  {)aartu(^ 
gefeilt  unb  fe^r  rein  entfettet,  ©obanu  werben  jwei  Ouart  braune  ©aute 
mit  biefer  Coufomme  bidfUe^eub  unb  }war  bie  auf  ein  Duart  eiiige(oi^t, 
mit  brr  fobann  bae  fein  gefc^nittene  gelb^ü^ner^ifc^,  na<bbem  re  juoor  nod^» 
male  geflogen  worben  ift,  gut  »rrrü^rt  unb  burc^  ein  ^aarfiei^  gefiric^en 
wirb.  3n  biefee  ge(b^üf)ner=il3uret  werben  a(^t  ro^e  Cierbotter  bur<^  ein 
©ieb  paffirt,  get^an,  mit  biefem  gut  oerrü^rt,  gehörig  gefaljeu  unb  baoon 
rine  Heine  $robe  in  einem  (Becher  au  bain-maric  gema(^t.  ^enn  biefe  nun 
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nac^  iSiunfc^  baltbor  unb  jart  ou#gtfaUfn  ifl,  »nrbfn  bU  brtju  bffHmmtfii 
Ofinrn,  fupffrnrn  Sfd>«  mit  fiarrr,  frifirr  Suttfr  au«gf flridjni , mit  brr 
gflbl>ü^nfr^ÜWaff(  ni(^t  ganj  »oU  angffüUt  unb  rinr  Htint  balbf  Stunbf  im 
l»aiii-mnrie  (Dunftbabf)  fr^r  langfam  gar  grmadtt.  ©ir  »rrbcn  biftauf  auf 
riiK  Tfinr  ©rroirttt  an«  brn  gßrmd^rn  gtftürjt,  bamit  bic  SButtrr  wicbrr 
abflir^on  fann,  bann  auf  fine  ‘Ciattc  angrrie^tft,  obrn  triebt  glatirt,  rtwa« 
gutf  3ü«  baruntrr  grgoffm  unb  warm  jur  Xaftl  grgfbrn.  3n  einer  ©au* 
rii're  wirb  eine  bünne  Sauce  Espagnole,  bie  man  mit  getbt)übner=®|fenj( 
rein  au^gefoi^t  ^at,  eigen«  mit  ferairt.  Ätte  »an  ber  3;afrl  jurörfgefom* 
menen , . no<b  unberührten  SBratenreftr  oon  allen  (Gattungen  SBilbgeflügel 
fönnen  mit  gutem  ßrfolge  ju  biefem  Hors-il’oeuvre  »erwenbet  werben, 
^bre  Bereitung  bleibt  ftet«  bie  nämtiAe. 

343.  ilirinr  OfeflfigrU^atn«  auf  i{cnigin=9(rt. 

PelUs  p«in.s  de  voUille  4 la  reine. 

Bon  brei  bi«  »ier  ©tü(f  jungen  ^»übnern,  bie  man  am  ©pieg  gebraten 
ober  gar  gebämpft  b<>i/  werben  bie  Brüfteben  rein  au«ge(6§t,  bann  febr  fein 
gefibnitten  unb  birrauf  nocbmalö  mit  jwei  Ouart  bi(f  eingefoAter,  febr  weiter 
©auce  Bef(bamet  jart  geftogrn.  !Diefe«  ®eflügeI=Büree  wirb  bierauf  burA 
ein  reine«,  wei^e«  ^»aartu(b  geflriAen  unb  mit  ben  ©ettern  oon  a(bt  bi« 
jebn  roben  ®iern,  bie  man  burA  tt'*  ^taartnA  ba^u  pre^t,  in  genaue  Ber* 
binoung  gebraAt.  3!iefc  Blaffe  wirb  b*rra«f  0fb®’^>9  gffaljcn  unb  bie 

eorber  fAon  au«geftriAenen  BeAer,  beren  e«  immer  auf  jwölf  ©rbetfe  feA«- 
jebn  bi«  aAtjebn  fein  bürfen  unb  naAbem  bie  Brobe  gut  au«gofalIen  ifi, 
bamit  niAt  ganj  oolt  gefüllt,  ©ie  werben  fobann  im  Dunftbabe  langfam 
gar  gemaAt,  bfti  oorbergebenben  gleiA  angeriAtet  unb  mit  einer  etwa«  flie* 
lenben  unb  iegirten  ©auce  BefAamel  ma«(irt  unb  fogleiA  Jur  Safel  gege* 
ben.  9luA  b>^3u  fdnnen  alle  unberührten  Bratenrefte  oerwenbet  werben. 

3-44.  .fllfinf  ,<lrcb«=^<ainl.  Pellis  palns  d'ecrevl.sses. 

günfjig  bi«  fcA^jig  ®türf  Ärebfe  werben  rein  gewafAen,  fAnell  abge* 
(oAt.  bie  ©Aceren  unb  ©AweifAen  rein  au«gebroAen  unb  oon  ber  .^älfte 
ber  ©Aalen  mit  einem  bulbcn  Bfuub  Butter  eine  fAöne,  rotbe  .fEreb«butter 
bereitet.  3wei  Sbrifr  ber  ©AweifAen  werOen  würfeliAt  gefAnitten  unb  bie 
übrigen  mit  ben  ©Aeeren  fein  geftopen.  ®äbrenbbem  wirb  oen  .flrebobutter 
unb  IHabm  eine  fAöne,  rotbe  BefAamel  gemaAt,  bie,  wenn  fie  birf  einge* 
foA*  ift,  jwei  Ouart  fein  barf.  Blit  biefer  wirb  nun  ba«  Äreb«fleifA 
gut  oerrübrt  unb  burA  ftn  |)aartuA  geftriAen,  fobann  mit  bem  (Melbrn  oon 
aAt  bi«  jebn  ®iern  in  genaue  Berbinbung  gebraAt,  bie  würfeliAt  gefAnit* 
tenen  ©AweifAen  barunfer  melirt,  gehörig  gefalten  unb  in  bie  mit  Äreb«* 
butter  auOgeftriAenen  fleinen' BeAer=<yörmAen,  ber  oorbergebenben  gleiA,  ge* 
füUt,  fo  auA  au  baiii-marie  gar  gemaAt,  ebenfo  angeriAtet  unb  mit  einer 
etwa«  bünnflirfcnben  Äreb«*BefAamel  maofirt. 
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345.  äSeife  Bondlns  blincs  de  roliilie. 

!l5rfi  Wö  oicr  jung»  ^ü()nfr  wfrbrn  in  Suttfr  toci(^  unb  rorif  gc- 
bämpft  unb  fobnnn  fnlt  gfftrllt.  ®ifr  fc^önf , nifipf  3roifbfln  wfrbfn  in 
fciiif  ©d)cibd)cn  gff(bniitcn  unb  mit  rintm  b^ibrn  ijjfunb  frifdjrm,  in  SBür* 
ffln  grfdjnittfnnn  ©(^mfinfctt  nrb|t  finrr 'lljfljfrfpi^«  bfim,  feint  Jlräutcr  unb 
rinigtn  Söfftln  »otl  glrift^brübt  Wfitl)  unb  furj  gtbämpft.  3>»«  '^iunbbTO^f 
roerttn  nbgttirbtn,  in  intr  Sbciic  gt^nitttn  unb  in  foittr  lltild)  gtwticbt, 
auegtbrürft  unb  ju  btm  5ftt  u»b  brn  3*»icbtln  get^an.  Sffiäbrtnbbtm  nJir^ 
oUre  Sleifi^  oon  btn  ^»übnfrn  obgrlöbt,  ft^r  ftin  gt^nitttn  ynb  nocbmnlb 
gefto^tn,  TOflcbte  fbtnfallb  bnju  fommt.  Die  gonje  Waffe  rcitb  b>fr«uf  in 
einem  9teibftein  jufammen  gerieben,  bureb  ein  feine«  ^»oarfieb  gefltidjtn,  mit 
jroei  Diogoutlöffeln  ocU  birfer  ®efd)omel,  jroei  ganjen  unb  i'ier  Sierbettern 
in  genoue  Söerbinbuug  gebracbt,  gehörig  gefaljen,  bonn  eine  fleinc  ißrobe 
gemacht  unb  naebbem  biefe  bit  befle  Oualität  ©ejlügelroürfte  erwiefen 
wirb  biefe  Waffe  mittelfl  einet  Sprite  in  bie  gut  gereinigten  ®(^wein«bärmc 
gefüUt,  jtbe«  2Bürfl(beu  brei  30U  lang  unterbunben  unb  abgefdjnittcn.  ®o= 
halb  nun  alle  5Bürftdjen  eingefüUt  finb,  werben  fie  in  fodjenbem  Üöaffet 
fleif  gemadjt  unb  bann  mit  Sutter  in  einer  plat  il  saut6  ober  auf  einem 
mit  feinem  Cel  beftrie^enen  Sogen  Sapier  auf  btm  SRofie  fe^r  iangfam  ge» 
braten.  2Benn  fie  fertig  finb,  muffen  fie  einige  Winiiten  flehen  bieiben, 
bann  werben  fie  auf  ein  reine«  g^l^gl>  ber  ©inbfaben  abgefd)nitten  unb 
auf  einer,  jierlie^  mit  einer  ©eroiette  belegten  ©d)üffet  angerie^tet.  Die  Srabe 
bei  alten  Iffiürfte^en  mu§  oon  ber  Slrt  fein,  bap  fie  beim  ’Jluffd^neibeu 
nid)t  austaufen,  fonbtrn  in  ganj  jarter  6igenf(^aft  erfebeinen.  ©ie  bürfeii 
aber  aud)  nid)t  feft  ober  gar  troden  ftitv,  im  erflen  galle  mü^te  man  mit 
no(^  einigen  (Sierbottern  unb  im  jweiten  mit  etwa«  Seft^amel  unb  bei  ben 
braunen  ÜBürftt^en  mit  (Sfpagnole  nadj^elfen. 

346.  Boudlns  de  perdrlx. 

Diefe  weichen  in  ber  ©ereitung  oon  ben  oort)trge^enben  nur  baburd; 
ob,  ba^  ftott  bem  Seft^amel  eine  mit  ber  5e(bbü^ner«®ffen}  unb  mit  einem 
Win«  Wabeirn  furj  eingefodjte  Sauee  espagnole  angewenbet  wirb.  SeiOe 
SHejepte  gelten  für  olle  @eflügetwürft(^en ; ba«  erfte  nömlid)  für  alle  Wnt» 
tungen  , tabmen  Weflügel«,  ba«  jweite  für  alle  Oattuugen  Sßilbgrfiügel. 

347.  Äreb«=®ürft(i^en.  Boudlns  d'eerevisses. 

(Sin  ®d)cd  Ärebfe  werben  gewoftben,  einmal  übertot^t,  bamit  bit 
©diweiftben  nid)t  Ijart  werben,  fobonn  biefe  unb  bie  ©toteren  auSgebrothen, 
erftere  werben  würfelitbt  gefd>nitten  unb  jugebedt  bei  ©eite  geftellt.  Dir 
gut  gereinigten  Ärebsfdjalen  werben  mit  einem  ©funb  frifdter  Sutter  fein 
geftof’en  unb  bnoon  eine  Äreböbutter  in  ft^öner,  bodtrotber  5arbc  bereitet. 
3wei  Sfunb  rein  au«  .Jiaut  unb  (Kröten  gefdmittene«  ^>edtten»  ober  ©(^tU» 
fif(b»glrifd)  werben  fein  gffd)nittcn  unb  mit  .ftreb«butter  eine  feine  garce  ge» 
mad)t  (fiebe  Slbfdin.  5.  oon  ben  garcen).  @benfo  mad)t  man  oon  einem 
©tüddien  Äreb«butter,  einem  Äot^lcffel  ooU  Wehl  unb  einer  halben  Wag 
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9ia6m  rtne  bief  ringr(od>t(  !Brfd)(imcI.  Sffinin  nun  StUei,  loic  ^ict  grfagt 

nnirbf,  »oütntft  ift,  wirb  bit  mit  brr  üjtftbomfl,  brm  nötbigrn 

Solj,  etwa«  gfrifbrncr  ®?ubfatnu§  unb  brm  ©eiben  oon  üier  reben  ©lern 
in  genoite  23erbinbimg  gebrai^t,  bie  würfelidti  gejd)iiittenen  Ärebefdteeren 
unb  ©(^weifdien  bavi  gett;an  unb  in  bie  oorlier  fdipii  gnl  gereinigten  I)ärme 
mit  einer  ©pri^e  eingefüUt,  in  fet^enbem  SIBaffer  fieif  gematzt  unb  in  einer 
mit  ÄrebÄbutter  au^geftric^enen  jil.nt  ii  sautr  langfam  gebroten.  3lu(^  i'on 
biefen  mu§  »orber  eine  fleine  H?rcbe  gemocht  werreii.  Sie  »erben  ben  »or= 
bergebenben  gleitb  ongeritbtet.  3tiid)  fann  mon  jebe#  Iffiürfttbcn  für  fnb  in 
fleine,  nodi  ber  Bönge  brr  SBürfteben  gemad)te  $opiertapfeln,  bie  mit  .Rrebb’ 
butter  ou^geftritben  finb,  auf  bem  Siofte  braten. 

348.  iHagoutwür^tbfn.  Boudln.s  au  ragout. 

IDiefe  »erben  ent»eber  »on  ®eflfigel=  ober  »on  g-if(b=5arte  bereitet.  3» 
benen,  bie  man  mit  ®eflüget=5aree  matbt,  »irb  ein  Salpifcn  oon  Trüffeln, 
^»abnenfämmen , Itbampignon«  unb  ben  Jiletd  oon  ^tübnern  bereitet.  3« 
benen,  bie  mit  gifd)=5arce  angefertigt  »erben,  mu^  bod  Salpifon  nnö 
Jlrebaf<b»eif(ben,  IRuttenlebern,  IfbampignonO,  Jtarpfen=2)iitcbnern  unb  mit 
einer  bitf  eingcfoibten  Ärebd=®ef(bamel  bereitet  fein.  ®eibe  Slrten  biefer 
Srinragoutd  (Salpifon)  müffen  genau  natb  bem  33olnmen  ber  3ngrebienj(en 
mit  ber  Sauer  in  löerbinbnng  gebradjt  »erben,  babei  fröftig  unb  »oblf(b'»te= 
(frnb  rrfdjeincn.  (Sd  »irb  nun  oon  ber  bejeidmeten  ^arre  auf  einem  triebt 
genähten,  flaebrn  6a|ferotte=®e(fel,  gut  SKejferrürfen  birf,  brei  3oü  lang  unb 
et»a«  über  j»ei  3oU  breit  aufgeflritben,  oon  bem  Satpifon  ein  lange«,  fin= 
gerbide«  SBürjtcben  barauf  gelegt,  bie  au§en  bfmm  leiibt  mit  Giern 

beftritben,  mit  einem  bünnen  ’Diejfer,  ba§  man  juoor  in’«  bfipt  SBoffer  ge= 
tauebt  bat,  oon  allen  Seiten  barüber  grftblagen,  fo  j»ar,  baf  ba«  Satpifon 
genau  ringrbüllt  unb  ein  gleich  lange«,  runbe«  SBürfteben  entftanben  ift. 
®iefe«  wirf  nun  auf  einen  mit  ®ntter  beftricbenen,  flachen  ttaffercUe=I)ecfel 
gelegt  unb  »enn  man  bereu  fecb«jebn  bi«  achtjebn  Stücf  gemacht  bat,  brr 
'Ectfel  leid)t  er»ärmt,  im  foebenben  Iffiajfer  eine  iDMnute  gefoebt,  fieif  gemacht 
nnb  fobann  auf  eine  Seroiette  audgeboben.  ^»ierauf  »irb  eine  plat  ü sautö 
mit  Ärebabutter  audgeflricben,  bie  äBürpeben  b'neingeorbnet  unb  eine  halbe 
Stunbe  oor  bem  Änriebten  mit  et»a«  guter  gleifcbbrübe,  Salj  unb  einem 
©lad  »eileat  2Bein  langfam  auf  Äoblenfeuer  gebünftet,  bi«  fie  ftcb  in  ihrem 
eigenen  gonb  glacirt  haben.  Sie  »erben  fobann  febön  angcrid)tet,  nochmal« 
leicht  glacirt  unb  ju  benen,  »eldje  mit  ©epget. garte  gemad)t  pb,  etwa«  3)emi= 
©lace  baruntrr  gethan  unb  ju  benen  oon  gifd)  thoa«  Ärebd-Sauce.  9luf 
eine  anbere  2lrt  erfcheinen  auch  biefe  UBürfte  im  panirten  3aftanbe;  fie 
werben  nämlich,  »enn  fie  im  foebenben  SlBaffer  |7eif  gemacht  »orben  unb 
wieber  erfaltet  finb,  in  mit  brei  Gierbottern  oerbunbener,  flarer,  frifcheräöutter 
gemenbet  unb  mit  fein  geriebenen,  »eifen  Semmeln  panirt  unb  bann  in 
flarer  SButter  auf  beiben  Seiten  golbgelb  geröftet.  9tuch  ju  biefen  »erben 
bie  fchon  bejeichneten  Saucen  gegeben. 

10* 
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349.  ^irn=®ürflr.  Boudins  de  eerrelles  de  veait. 

SBifr  Sie  fünf  ißaor  ÄnlSe^irn  werben  »on  einonber  get^eilt,  bie  ^>aut 
in  taiiroarmem  Sffiaffer  abgejogen,  bie  ^»irne  im  frifd)en  ißjaffer  gut  ge= 
wäffert,  Sie  fit^  bae  ®lnt  aubgejogen  unb  fie  rer^t  weig  geworben  finb, 
fobnnn  in  einer  weipen  ®roife  eine  ^olbt  ©tunbe  langfam  geformt  unb 
falt  gefteüt.  3»fi  ’Kunbbtobe  werben  gut  obgerieben,  in  'Hti(d)  ge= 
wei(bt,  oubgebrürft  unb  auf  einem  Selter  bei  ©eite  geftellt.'  ©(bototten, 
^Jeterftlie,  G^mpignonb  werben  fein  gefrbnitten,  mit  einem  löiertelpfunb 
©iitter  wei(b  gebünftet,  baö_  ©rob  bnju  getbon,  mit  biefem  etwob  obgeräftet, 
mit  einem  Ouort  bid  gelorbter  weiter  ttoulib,  einem  (Splöffel  »otl  ©or» 
bellenbutter,  bem  ©eiben  »on  fed)b  Giern,  etwa«  geriebener  TOubfntnu^  unb 
bem  nötbigen  ©olj  gut  oerrübrt  unb  jufnmmen  bureb  ein  ^»aarfieb  geflricben. 
'Die  JtotbbbiTn^  werben  mit  einem  ©(boumtöffel  auf  ein  Su(b  aubgeboben, 
abgetroefnet,  in  Sffiürfel  gefebnitten,  mit  bet  ‘Dtaffe  in  gute  ©erbinbiing  ge^ 
braebt  unb  in  bie  febon  früher  gut  gereinigten  ©(bwein=Dörme  gefüllt,  bo= 
»on  eine  ©robe  gemarbt,  unb  wenn  biefe  genügenb  oubgefollen  ift,  bie 
2Bür|ld)en  fobann  in  foebenbem  Söajfet  fteif  gemadjt  unb  mit  frif^er  ©utter 
langfam  gebraten. 

350.  9(nbouinrn  »on  ^albbgrfrofe  mit  3)rüffeln. 

Andoullles  d«  fraise  de  veau  au\  trulTes. 

Gin  f<b6neb  Äatbbgefröfe  wirb  febr  rein  gewafrben,  bann  in  einer  mit 
»irlen  Äröutern  bereiteten  ©raife  weirb  gefotten,  unb  wenn  biefed  borin 
wieber  falt  geworben  ift,  oudgeboben,  abgetrorfnet  unb  in  fleine  lönglirbte 
©tüde  (gileto)  gefrbnitten.  Unterbeffen  werben  jwei  G^löffet  »otl  feine 
Jtröuter,  welche  oub  Gbampignond,  ©cbalotten  unb  ©eterfilie  befteben,  (fiebe 
?lbfibnitt  3.  bei  ben  ©Jariuaben)  mit  jwei  Quart  weiter  Goulid  febr  bid 
ringetoebt,  bad  Äalbdgefröfe  nebft  »ier  bid  fünf  ©tüd  blätterig  gefebnittenen 
unb  in  ©utter  obgefebwipten  Srüffeln,  ©olj,  etwad  geriebener  ©Jndtatnuf 
unb  feinem  weifen  ©feffer  nebft  bem  ©eiben  »on  feebd  Giern  baju  getbon, 
nlled  in  genoue  ©etbinbung  gebraibt  unb  in  etwad  bidere  Därme  gefüllt. 
Diefe  SBürfte  werben  in  eine  Gafferotle  getbon,  bie  ©raife,  worin  bod  ©e= 
fröfe  gefotten  würbe,  barüber  gegoffen,  eine  ©iertelftunbe  febr  langfam  ge» 
fotten,  bann  auf  ein  Such  audgeboben  unb  mit  frifdjer  ©utter  langfam 
gelbbraun  gebraten. 

351.  th.Mlbf(bt»riiu$futtviirfte.  Boudins  de  sangller  au  sang. 

Dad  frifcb  gefeboffene  'Silbfdiwein  wirb,  fobalb  ed  nur  möglich  ift,  »on 
bem  Höniemann  nodtmald  geftoeben,  welched  mit  einiger  ©orftdbt  gefebeben 
mup,  biimit  ber  ©ticb  bie  ©alle  nicht  »erlebt  unb  bann  bad  ©lut  (©cbweif) 
nicht  mehr  ju  broudien  wäre;  biefed  wirb  in  grepen  blechernen  ©ü^fen 
oufgefangen  unb  gleich  nach  ber  3dgb  in  bie  Äücbe  abgegeben,  ferner  ift 
noch  JU  bemerfen,  bnf  man  bei  gröperen  ©d)weindjogben,  wo  mon  olfo 
eine  lüudwabt  bot,  nur  bod  ©lut  »on  jüngeren  Sbieren  nimmt,  welched  um 
©ieled  feiner  unb  wcblfcbmedenber  ift. 
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©t(^«  bi«  fl(^t  ®tü(f  fe^önr  gro§f  3wif6rln  »rrbfit  rein  gffd)5tt,  frin» 
btöttfrig  gefe^nittm  «nb  in  rinrr  GaffrroUf  mit  rtnrm  ^funb  »ürfrlie^t  gr= 
fAnittfnrn  frifdirn  ©(bwrinfftt,  einem  ©<^6pf(6fffl  oott  glfif(^brü^f  writb 
iinb  (iirj  gfbi'inftft.  ©Iriibitfitig  wirb  oen  rintm  iBirrtdpfunb  Suttrr,  jmei 
Äodilöffd  coU  unb  jmri  ®?a§  guten  fü^en  Sla^m  eine  IBefd»amet  ge* 

mo(^t,  wel(^e  bi«  }u  brei»ierte(  eingefod^t,  bann  mit  ben  3'»iebeln 
untermengt  unb  jufammen  burd)  ein  {)aartu(^  geftrieben  mirt.  ^iefe«  mirb 
fobann  in  eine  größere  GafTeroUe  getban,  roieber  roorm  gerührt  unb  jwei 
llta§  SlBUbfcbTOeinblut  burd»  ein  4>aarficb  baju  gegoffen,  ba^  ba«  (Meronnene 
jurürfbteibe,  ba«  nötbige  Salj  unb  ein  Äoffeeloffel  ooU  bürre  feine  Jlräuter 
baju  getban  (fiebe  9lbf(bnitt  3.  bei  ben  iDtarinaben),  jufammen  gut  »errübrt, 
unb  biefe  'JÄajfe  fobann  in  fieberwurflbärme , bie  juoor  gut  gereinigt  unb 
probirt,  bap  fie  feine  Cejfnung  b«6f«/  gefüllt.  6«  witb  jebe<mal  ein  iPaar 

foliber,  jn>ei  Singer  lang,  jufammrngebunbni.  IBenn  nun  alle  fo  beenbet 
ftnb,  werben  fie  in’«  bfi^^  flffnijfne  Iffiaffer  getban,  i>iefe«  fobann  auf  ba« 
Seuer  gefegt,  mit  einem  l'ojfel  bie  2Bürfte  langfam  umgerübrt,  unb  jwar 
fo  lauge,  bi«  fie  fteif  getoorben  finb,  wefebe«  jebceb  mit  einiger  löorfidit 
gefd)eben  mu§,  ba^  ba«  Sßaffer  ni*t  fo<bt,  woburd)  bie  ®ürfft  leid)t  ouf* 
fpringen  würben,  ©ie  werben  b'frauf  auf  ein  Iiub  au«gebobe!«  unb  in 
Reifer  Sutter  febr  langfam  auf  beiben  ©eiten  gebraten. 

352.  2BÜbf<bWfin=^©fut»ürftf  auf  eine  anbrre  31rt. 

BouiIIds  de  singiier  tu  sanft. 

ßinige  gro§e  3®tebeln  werben  würfelid)t  geftbnitten  unb  mit  etwo« 
©(bwarjwilb*5dt  gelbbraun  geröflet.  IDoiu  fömmt  nodi  rin  *9funb  weidi* 
gefod)ter  unb  dein  würfelitbt  gefdjnittener  ÜBilbfebweinfperf.  3>iefe  3ulbaten 
fommrn  in  bie  »orber  beftbriebene  ‘Dfoffe,  nur  ba^  biefe  mit  brr  4>«lfte 
friftben  ©dfweinfett«  bereitet  fein  barf.  Siefe  91rt  Sßürfte  eignen  fidi  ganj 
brfonbei«  bei  @abelfrüb|tütfeii  unb  werben  ron  ben  Ärunern  ftrt«  wobl* 
wotirnb  aufgenommrn. 

353.  SHafaroni  in  (5apifantid  auf  italirnift^r  9Irt. 

Mtraroni  en  eiplsanlis  i ntalieune. 

ßin  b<tlbe«  Ißfunb  oon  ben  heften  italieniftben  Wofarom  witt  eine 
halbe  löiertelftunbe  im  SBaffer  mit  etwa«  ©alj  gefotbt,  fobann  ba«  'IBaffer 
ubgegoffen,  mit  frifAem  ffiaffer  abgefüblt  unb  ouf  einem  reinen  a^udi 
abgetrodnet.  ©ie  werben  bift^ouf  tu  3<>U  lauge  gtelcbe  ©türfdirn 
gefdtnitten,  in  eine  Gojferolle  getban,  mit  einigen  Ülnridtttöffeln  boU  Äalb* 
firiftbjü«  begoffen,  etwa«  ©alj  unb  Itfuc-fotniif  baju  gerieben,  unb  gut  iju* 
gebeeft,  ooUenb«  fteif  unb  furj  gefbdjt,  fo  jwar,  ba§  biefer  Sob  bie  Waforoni 
ftbön  glacirt.  'JBöbrenbbem  bat  man  »on  weidjgefoibter  geräutberter  Cdtfen* 
junge,  Gbampignon«  unb  ?rüjfeln  mit  ber  iiötbigen  braunen  ©auce  ein 
fröftigr«  ©alpifon  bereitet,  weldte«  nebft  einem  (öiertelpfunb  geriebenen  'Jor* 
mefantöfe  mit  ben  fDtoforoni  leid)t  unterfdm'ungen  unb  in  bie  Goguill* 
©tbalen,  in  ber  TOitte  erbaben,  gefüllt  wirb,  wobei  jebodt  bie  'Dtafnroni  nitbt 
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ju  eifl  ©aucc  traben  bürftn,  fpiibcrn  btf  SWoffr,  P^nr  bop  fic  jrbod) 
trorfrn  wÖTr,  frpabrn  in  brn  SKufi^rln  fie^rn  blribt.  @ic  roerbrn  bann 
mit  brmiiifm  Srob  unb  gcrirbfntm  «ßarmtfanfäff  bfftrfut,  mit  ^eipftSutter 
bftrünfflt  unb  ungffö^r  fünf  ü)iinutfn  in  finen  jirmli*  ^fiptn  Cffn  flc- 
jtrttt  unb  fpbann  gicid^  jur  Xafrl  grgrbrn. 

354.  fRrid  in  6)a))ifatttid  auf  9)}atlänbtv  Slrt.  CAplstnlis  P la  Miluftise. 

5)rfi  93i(rtftpfunb  ntn  gfwafe^tnft  SDiaitänber  SUcifl  wirb  mit  guter 
©eflfigd  ^ SBraife,  einem  ©tücf  ropen  mogern  Sd)infen,  einer  ganjen  3wiebe(, 
in  bie  mon  jwei  ®ewürjntl(en  eingebrüdt  ^at,  nebft  bem  ©alj  wei(^  unb 
furj  gebämpft.  Unterbep  bereitet  man  von  einigen  fungen  ^üpnern  mit 
sauce  völout^e  (fiepe  9tbf<pmtt  oen  ben  ©aucen)  eine  gute  feine  ©ianguette, 
we((pe  man  etwad  ertalten  (äpt.  !t)ic  ISoqui((rn-©(paIrn  werben  nun  am 
©oben  bünn  mit  bem  SRei«  belegt,  etwa«  oon  ber  ©lanquette  pinein» 
gefüllt  unb  bann  mit  bem  dtriA  wieber  gebrdt.  IBenn  alle  fo  oottenbet 
ftnb,  werben  pe  mit  geriebenem  ©armefanfäfe  beflreut,  mit  peiper  ©utter 
beträufelt,  bann  in  ben  Cfen  gepellt,  wo  man  pe  leiept  garbe  nepmen  läpl. 
©ie  werben  pierauf  gleiip  warm  feroirt. 


355.  .ftalPdptrn  in  ßapifantid.  Cerrelles  de  venu  en  eapisanUs. 


©irr  ©aar  Jtalbepirn  werben  gut  aubgewäprrt,  bie  ^aut  abgejogm, 
tae  ^irn  im  SBaprr  mit  ©alj  einmal  aufgetoept  unb  bann  in  einer  ©ta» 
rinabe  gar  getoept.  Unterbrpen  werben  jwei  Duart  weipe  ßoulie  mit  einem 
Speit  ber  entfetteten  ©Jarinabe  unb  mit  jwei  6pl6ffeln  ootl  fines  herbes, 
bie  aue  ©(patotten,  ©etrrptie  unb  (Spampignone  beftepen,  unb  bie  jufammrn 
in  ©utter  weiep  gebünPet  waren,  bi«  auf  ein  Quart  bief  eingefoept,  bie 
man  fobann  mit  bem  ©aft  einer  patben  30rone  unb  einem  (Sptöffct  ooU 
©arbetlrn»©uttcr  piquant  maept.  Sie  (Soquitten  ober  ßapifantiö  werben 

nun  mit  einem  palben  (Splöpet  ootl  oon  birfer  ©auce  gefüllt,  bie  $irne 
au«  ber  ©tarinabe  auf  ein  Su(p  gelegt,  jebe«  in  oier  bi«  fünf  Sprite  ge» 
fepnitten,  unb  baoon  einige  ©türf(pen  barauf  gelegt,  oben  mit  ber  ©auce 
überPriepen,  geebnet,  fobann  mit  braunem  geriebenen  ©rob  befäet,  mit  ©utter 
beträufelt  unb  in  ben  Ofen  eine  ©ierteipunbe  lang  gePettt,  bi«  pe  ganj 
beip  geworben  pnb  unb  oben  eine  lieptbraunr  Sarbr  paben.  ©ic  werben 

ebenfall«  bann  fogleitp  feroirt. 
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3.)G.  6ai»tfantid.  ChamplgnoDs  en  raplsanlis. 

^>iintrrt  bis  ^iinbrrt  füiif;tg  Stfid  (SbampignonS,  jf  nad)bfm  birfc 
<jrop  |inb,  Wfrbfn  rriii  gru'flfe^rii,  btr  ®tid  Abgrfct)iuttrn,  fobanii  rein  gr= 
febätt,  in  ©uttfr,  3'tronrnfaft  unb  ftwod  »fiiig  wfi^rr  8lfifd)brü^f  rinpaffirt 
unb  f.Ut  gfflcOt.  3)ic  Sdjalfu  i>on  brn  ß^ampignonS  wcrbni  mit  ftroaS 
*GftfTfilir,  ©dialcttfn  unb  fintr  Srüffei  ffin  grftbnittfn , bif  6b<tnipigiion« 
frlbfb  ouf  ein  ©itb  grfdnittft,  unb  bif  Äröutfr  in  bcrfclbfn  S3uttfr  meid) 
unb  furj  gtbünffet.  ffiäbrfiibbrm  »rrbfii  bic  (S^ampignonS  frinblöttcrig 

gffdinittcn,  fobunn  mit  brn  frinen  Äräutern  unb  ftmaS  $a(j  ucd>  cinigr 

‘lliinutfii  gfbünflft  unb  julrpt  baS  ®amf  mit  jron  Slagoutlbffflu  »oll  birf 
ringtfoAtrr  unb  (räftiger  sauic  voloiitee  gebunbrii  unb  in  bir  'Diuft^flu  gr- 
füllt,  mit  ffiiifin  brnunfii  ®rob  brfät,  mit  SButtnr  bfträuffit  unb  fünf 
’lRinutfn  in  riufm  jitmlic^  bfi§cn  Cfrn  roicber  gut  rrroärmt. 

357.  C^rräud^rter  St^rtnlad^  in  (FApifantid. 

Stumon  du  Kfalii  fun6  en  raplsintis. 

5Wan  bfrfitft  non  ftroaS  frift^tr  ©uttfr,  }»«  Äoc^lcffrln  i'ott  CDJf^l 
unb  anbfrtmb  lWa|  (üpfn  9labm  «nt  bidr  wfipf  ©rft^amrl.  ftfriirr  wirb 

tin  ©funb  grräutbfttfr  IHbtinlaAS  nu«  |)aut  unb  @rätfu  grlöfl  unb  fobanu 

in  fifinc  tgalf  ffiürfcl  gffdtuittfii,  wfld)t  mit  ftmaS  frift^rr  ^fi|fr  ©iitttr 
auf  brm  ilBlnboffn  finige  U){inutrn  grfd)mungrn  werbfn.  .^ifrauf  wirb  btv 
M^riulat^S  mit  brr  nötbigrn  ©rfd)amr(  in  grnaur  ©rrbinbung  grbrad)t  unb 
fobanu,  nad)bfm  man  rtamS  3iltonrnfaft  brigrgrbrn  ^at,  in  bif  (5o= 
quiUrn^Sdtalrn  bis  auf  rinigr  Sinirn  t>om  9ianbf  rr^abrn  grfüQt,  obrn  mit 
braunrm  ©rob  bofät,  mit  fhoaS  ÄrrbSbuttrr  bfträuffit  unb  fünf  'jWinutfii 
im  ^fiprn  Cftn  wirbrr  muärmt,  bann  foglfit^  frroirt. 

358.  ©irr  mit  iR^finlac^d  in  (t^npifantiS. 

Siumen  fum^  aur  oeufs  en  capisantis. 

ein  ©funb  gträndKrtfr  SR^finlat^S,  fbrnfo  reif  brr  oor^rrgr^mbt  gr= 
ft^uittfn,  reirb  tinigr  Winutm  mit  ©uttrr  übrr  brm  Sfurr  gffdjwungfn, 
bann  in  gltitbtn  X^filfu  in  mit  <£arbtllfu=©uttfr  auSgtftrit^rnr  ßapifantis 
grt^au,  barin  rtreaS  gffbuft,  fin  frift^tS  ganjfS  öi  barauf  grfc^lagrn,  jfbc(^ 
ba^  brr  Dottrr  ft^ön  ganj  blribt,  unb  birfrS  bann  rtroaS  gffaljrn.  einigr 
'Äinutfn  oor  brm  iÄnrit^tm  rerrbfn  bir  ‘Kinfc^fln  in  finrn  ^fi^rn  Cftn 
grjlrUt,  ba|  baS  ®i  anjir^t,  itbet^  uidit  tjart  reirb,  unb  bann  foglrit^  frr- 
oirt.  Gs  ifi  reo^l  ju  bfmrrffn,  ba^  bitft  (Sitr  nidjt  langt  firbfit  bürfrn, 
fonbrni  nur  tinigr  Winutfu  juoor  gar  grmadjt  rerrbtn  müjffii. 

@anj  auf  bit  nämlitbt  2Btift  retrbtn  |if  oou  ©ütflingtn,  ©arbrllfii 
unb  ^äringm  brrtittt. 

359.  iHn^rri  mit  Xruffrln  unb  geräut^ertrm  in  GapifantiS. 
Oeufs  broiitlles  aux  trnlfe.s  et  au  saunon  fiime  en  eaplsantls. 

Gs  rerrbtn  od)t  «tüd  Jrüffrln  rrin  gtfebält,  gtreaftbrn  unb  iifbft 
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(intm  falben  $funb  grräud^crtrn  9il)rin(()(^«  frinblättrrig  obrr  mürfrlii^t 
g(|(^nUtfn  uiib  mit  riiirm  Söicrtftpfiiiib  frif(^rt  ©uttcr  über  btn  SJBinbofrn 
grftbivungrn,  fautirt,  bit  ©uttcr  abgrgoffrn  unb  $wrt  (S^löfirt  t>oU  jcrlaffcnr 
iiHacc  barübrr  grgoffrn  uiib  bamit  noib  rtwad  gcfc^wungcn.  ©Icid^jcitig 
werben  jwblf  ganje  (Sier  unb  fetbb  (^ierbottcr  in  eine  SafferoQc  aufge> 
((plagen  unb  mit  jwölf  fe^r  frifc^cr  ©utter,  etwa^  @nlj,  unb  wenn 
eb  ber  ©efc^mnrf  beb  Si(<^bf>'rn  erlaubt,  etwob  grob  gefto^enem  weiten 
©fejfer  unb  oier  ß^löffeln  ooU  füpen  'Jtabmb  baju  get^n,  unb  auf  bero 
Seuer  ju  einem  etwab  biefen,  aber  feinebwegb  ^rten  9tü^rei  abgerü^rt,  unb 
wenn  bief  auf  bic  beftmöglic^fte  9trt  crrei«i)t  ifl,  werben  bie  Trüffeln  unb 
ber  Sac^b  barunter  gemengt,  fogleid)  etwab  ergaben  in  ©iufd)c(n  gefüllt,  mit 
etwob  Olace  beträufelt  unb  fogleie^  >ur  lafel  gegeben.  SDie^  hore-d’oeuvre 
erforbert  einige  9tufmer(fam(eit  in  feiner  ©creitung,  inbem  babfelbe  ni4t  }u 
frü^  oor  fi(^  geben  barf,  fonOem  genau  iiacb  ber  lafelftunbe  ooUenbet 
werben  mug;  ja  eb  wäre  fogar  notbwenbig,  baß,  wäbrcnb  bie  (Sier  gerührt 
werben,  ein  feit  uorber  febon  marquirten  S^rüffeln  unb  ben  Üibtin* 

lacbb  gar  mad)t. 

360.  ^ein  Otagout  »on  .<tttf)fen  in  (Saftifantib. 

Ragout  Sn  d'6ererlsses  en  CB|ilsantis. 

*J}Jan  bereitet  oon  Ärcbbfibweifdien , Jtart)fen=©?ild|nern,  abge(o<bter 
^eibten=5orte  unb  mit  ftböner  rotber  Ärebb»©auce  ein  giiteb  Salttifon,  wie 
eb  im  9lbfd)nitt  7.  ougegeben  ifl,  unb  füllt  biefeb  ganj  beiß  erhoben  in 
eie  fKuftbeln,  beflreut  biefe  fobann  mit  feinem  braunen  ©robe,  beträufelt 
fie  mit  jerlaffener  frifiher  ©utter  unb  ftellt  fie  no(h  einige  'Uliuuten  in  ben 
heißen  Cfen  ober  hallt  eine  glübenbe  ©ihaufel  barüber,  boß  eb  oben  eine 
lei(hte  älrufte  bilbet. 

9luf  bie  nämlidje  äBeife  fonn  jebeb  beliebige  ©olpifon,  feine  ©lon= 
quetteb,  ^)0(hib  fowol)l  oon  Öepgel  wie  oon  Sleifch,  and)  flelne  gejupfte 

gifd)e  mit  hoUänbi|(hrr  Sauce  ju  einem  fleinen  Ulagont  gebilbet,  in  bie  Co» 

quillen  ober  Gapifantib  gefüllt  werben,  welche  aber  fletb  mit  feinem  braunen 
©rob  befäet,  mit  friid)rr  ©utter  ober  Jtrebbbutter  beträufelt  unb  noch  einige 
iDlinuten  in  ben  btißen  Cfen  geftellt  werben  müjfen.  Sluch  werben  alle 
biefe  hier  gefagteii  Salpifonb,  ©lanquetteb,  {)adnb  jur  Slbwechblung  nicht 
nur  in  biefen  Ccquillen,  fonbern  and)  in  Keinen  ©ed)ern  oon  ©orjellan, 
wie  and)  in  Keinen  fllbernen  Cafferotlen  (GafferoHetb)  gegeben,  nur  mit  brm 
Unterfchlebe,  baß  biefe  mit  etwab  mehr  Sauce  angefertigt  werben ; bab  ©e- 

fäen  mit  ©rob  unb  ©eträufelii  mit  ©utter  haben  fie  ebenfallb  mit  ben 

Capifantib  gemein, 

361.  l^aminbfotelrttrn  in  '4.lapiUotrn.  röleleUes  d'agneau  tu  |iapllIoles. 

X)ie  nöthige  'Mnjahl  oon  ,twei  mürbe  gelegenen  8aramb»Garri'b,  (Kippen» 
ftüd),  ld)ön  breffirter  Goieletteb  wirb  mit  feinem  Salj  unb  ©feffer  beftäubt, 
unb  mit  einigen  Cßlöffeln  ooll  tiiios  lierbe:»,  bie  anb  Schalotten,  Gham» 
pignonb,  ©eterfilie  unb  Srüffeln  beftehen,  gut  weid)  gebämpft.  llBenn  bieß 
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nun  emie^t  ift,  »ertrn  6ir  ttotflrttc«  ouf  rinni  flflfgt,  bif  Jlrau^ 

frlbfi  aber  mit  hnigrn  (&§Iötfcln  noU  guter  jCod)-8arcr  (ftr^r  9lbf(^nitt  o. 
j>on  brn  $arcrn)  uno  rtroa«  @atbrUfn=SButtnr  gut  orrarbfitft,  unb  bie 
Qctfirttrd  bann  ucn  brtbru  0ritrn  bamit  brftrir^n.  @obann  mrrbrn  non 
jufammrngfltgtrm  wrijrn  iCapirr  na<^  brr  @rc^r  brr  (Sotrlrttm,  nur  um 
rinm  ftarfrn  Singrr  gröprr,  |)CTjfn  grft^nitten,  birfr  mit  friiirm  Crl  br» 
(trii^rn,  bann  bir  Sotrlrttr«,  nat^brm  man  juoor  not^  auf  frbc  <Srite  rin 
€tüdi^rn  ganj  bünnr  Spref-SBarbr  grlrgt  ^at,  bartin  grirgt,  bir  anbrrt 
^(ftt  br<  'fkpieri  wirb  barübrr  grfrUagrn  unb  bribr  Snbrn  btb  Rapier« 
mittrtft  grf(^i(ftrn  Urbrrbirgrnb  in  galt}  flrinr  ^ältc^rn  grtrgt  unb  jwar  fo, 
bap  birfr  fo  fe^  unb  grfdjiojfrn  wtrbtn,  ba§  brim  ©raten  nit^t  brr  minbr|lt 
®aft  ^aub  fann  unb  bir  ©apiUotrn  bir  ftorm  tinrd  falben  ^irrjrn« 
babrn.  (Sine  boibt  ^tunbr  oor  bem  Slnriibttn  »rrbrn  fit  über  einen  mit 
Crl  brftri(benrn  ©ogrn  ©opirr,  brr  auf  brm  SRofle  liegt,  über  fibwatbrm 
Jtoblrnfrurr  ober  glübrnbrt  Stfibr  auf  beibrn  Seiten  (angfam  gebraten  unb 
bann  runblaufenb,  bie  galten  nach  au§m,  {irrlitb  angeri^tet. 

362.  Jtafbdrjtotefetten  in  !|3a|>tUotra.  de  veu  en  piplUotes. 

363.  @dttortnd=j(otrlrttrn  in  fpapiQoten.  Cüteleltes  de  pore  frais  enpapillotes. 

364.  @rfliigeUftoteletten  in  '4)apiQotm.  r.ötelelles  de  volallle  en  papiUotes. 

ÄUt  birfr  »erben  ganj  ben  oorbergebenben  gleid)  bereitet  unb  oottenbet. 

36.5.  ^ännge  in  ^of)iaoten.  Harengs  en  papiUotes. 

®rei  bie  »irr  Stütf  .&5ringe,  »o  möglitb  ©liltbncr,  werben  über  9lad(t 
in  3Ri(<b  gelegt,  bamit  fid)  ein  Sbeil  ber  Sebarfe  »irber  bfMU^Jtfbi/ 

<brO  febotb  bei  ben  frifebrn  .^äringen  nid)t  nötbig  ift. 

©cn  bieftn  »irb  nun  bie  ^aut  abgejogen,  ber  4>äring  ber  Sänge  na<b 
in  jwei  ^brüt  geftbnittrn,  bann  bae  Slüdgrat  foroie  bie  Seitengräten 
auegetöOt  unb  b**r«uf  bie  5»ei  ^»äringebälften  jebe  in  cier  gleitbe  ib*6f 
grfebnitten.  ©obann  »erben  j»ei  fo(d)e  ©türfeben  mit  tines  liurbcs  (fiebe 
©apitlotrn.ibräutebrn  Äbfebn.  3.  bei  ben  ©larinaben)  jufammengelegt,  au^en 
^ auf  beiben  Seiten  bamit  beftrieben,  mit  gaiij  büiiiieii  Sperfbarben  belegt  unb 
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goiij  fo  wif  He  8animd=Potflcttrf  riiigfroirfrlt  unb'  auf  bcm  SRcflc  gebraten. 
Stuf  bie  nämlidje  SBeife  »erben  bie  tßapittoten  mit  geräud)ertein  Di^einfatm, 
S3ütf(ingen  unb  »on  alten  Sorten  gifcben  bereitet,  nur  ba§  bei  biefeu  etwab 
Sarbettenbntter  unter  bie  SSapiltoteiuÄräutdjen  oermengt  »irb. 

36().  Sfrd^cti  tn  !^ofttrr::.tiäfl^en.  Alouettes  en  iietUes  cilsses. 

^)ieju  loerben  lange,  ooale  ober  tunbc  Ää|id)en  oon  fteifem  ijtapier  ge= 
ma(^t,  bereu  Strt  unb  SBeife  wie  fie  angefertigt  werben,  in  jeber  guten 
Äiidte  allentbalben  bctaiint  ift.  Sie  werben  innen  unb  au^en  mit  Cel  be= 
ftric^en  unb  einige  3cit  t»  (i»(n  abgetüblten  Cfeii  geftellt,  wo  fie  bann  ganj 
fteif  werben.  •&infid)t[id)  ber  ferneren  SScreitung  ber  Üerc^en  fclbft,  weife 
ic^  auf  bie  8er(ben=Sßaftetd)en  in  biefem  Stbfe^nitte  gurürf,  mit  bem  Untere 
j^iebe,  bag  fie  bort  in  eine  ieig=  unb  hier  in  eine  gefüllt  unb 

fertig  gebraten  werben.  (Sbenfo  werben  auc^  bie  Ärammetboögel  in  Bdpier^' 
fäftiben  gegeben,  nur  i|1  ju  bemerfen,  bajj  bie  @rö§e  bet  Jtäfti^en  fu^  ftet« 
und)  bem  in  fii^  aufjune^menben  ®egenftanbe  ritzten  mu^. 

367.  6^m))tgnond  in  .tiafidten.  Clitmplitnons  en  petites  eaisses. 

Sin  guter  3Sbeit  ber  fd)önften,  feflen  61)ampignond  werben  rein  gefd)ölt 
unb  in  SButter  unb  3itronenfaft  gar  gefebwipt  unb  wenn  fie  falt  geworben 
fmb,  in  ein  ^marjieb  gefd)uttet.  3n  berfelben  SButter  werben  jwei  Sflöjfel 
oott  tines  herbes,  wclebe  aud  Beterfitle,  ©(patotten,  SErüffeln  unb  beii  ßpam- 
pignond=S(balen  beftepen,  weiip  gebünftet.  ©leidijeitig  wirb  eine  Quart 
weipe  Sauce  mit  einem  Stürfiben  @epgel"@late  bief  eingefoipt  unb  nebft 
*wei  ©^löffeln  oott  ®e|lüget=garce  unb  mit  bem  ®elben  oon  brei  Siern  mit 
ben  Kräutern  (tines  herbes)  gut  oerrüpet  unb  gepörig  gefaljen.  Sobanii 
werben  oierjepn  Meine,  runbe  Ääftcben,  bie  juoor  mit  Qel  beftrid)en  unb 
getrodnet  worben  finb,  am  SBoben  mit  biefer  SlMaffe  palb  fingerbiif  beftriipen, 
in  jebed  oiet  bid  fünf  Cf)ampignond  barauf  gelegt  unb  bann  wieber  mit 
berfelben  SKaffe  gebetft,  mit  fein  geriebenem  sparmefanfäfe  beftreut,  mit  Ärebd= 
ober  au(p  anberer  SButter  beträufelt  unb  eine  SBiertelftunbe  tangfam  im  Qfen 
gebaden.  Sie  werben  hierauf  in  fipöner  Drbnung  auf  einer  mit  einer  jiet* 
lieh  gebrochenen  Seroiette  belegten  Schüffel  augerid)tet  unb  fogleich  jur  Xafet 
gegeben. 

368.  föeräui^ertfr  OthrinlathP  mit  3^nlffcln  in 
Siumon  du  Rhin  fiime  pux  trulTes  en  petites  eaisses. 

Sin  spfunb  geräucherter  '^^ut  unb  ®räten  ge^ 

lödt  unb  fobann  in  ftart  SKtfferrücfen  biefe  ,unb  3®tt  grope,  flache  Stücf» 
chen  gefd)nitten,  welche  fobann  in  SButter  eine  SDIinute  über  bem  geuer 
fteif  gemacht  werben.  3>i  gleicher  3c>t  werben  fechd  Stücf  fd)öne  Xrüjfeln 
in  'JÄabcira  gar  gefod)t  unb  bann  ebenfalld  feinblätterig  gefchnitten.  genier 
wirb  oon  einem  halben  SPfunb  ^»eihteiifleifdi  mit  Ärebdbutter  eine  feine,  aber 
bie  SProbe  nicht  haltenbe  garce  bereitet,  welche  noch  mit  einem  aiagoutlöffcl 
oott  SBefchamel,  bem  Selben  oon  brei  Siern,  einem  Splöffcl  oott  tines  liei- 
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bes  unb  bfm  nöt^tgrn  ©alj  gut  orrorbeitet  wirb,  ©cbonn  »rrbrn  longr 
obrr  Tunbr  $at>irrfäft(^n  mit  Cd  brftrti^rn,  im  Cfrn  gut  grtrocfnrt  unb 
bann  mit  brr  garer  am  Sobrn  btfhic^rn,  barauf  wirb  nun  brr  SR^rin(od)« 
un6  bir  Srüffrln  f(^ön  grorbnrt  unb  bonn  roirbrr  mit  garer  grberft.  SBrnn 
nun  allr  birfr  ^äfle^rn  fo  grfüUt  ftnb,  brrrn  rb  immrr  auf  jwölf  @rbrcfr 
pirrjrtin  bib  fünfjr^n  frin  bürfrn,  wirb  jrbr<  obrn  mit  rinrm  ©prcff<^rib= 
Am  brlrgt  unb  rinr  93irrtrl|lunbr  vor  brm  StnriAtrn  in  brn  Cfrn  grfirtlt. 
©ir  wrrbrn  fobann  mit  rtwad  2)rmi>@(aer  brgoffrn  unb  mir  bir  uat^rr- 
gr^mbra  angrric^trt. 

369.  @änfflebrrtt  mit  Xrüffrln  in 
Foies  gras  uu  truffes  en  petiles  ealsses. 

3wrl  fc^önr  Oänfrirbrm  »rrbrn  oon  rinanbrr  grt^ritt,  bir  @attr  rrin 
auagrft^nittm,  grtrafArn  unb  bann  in  brr  üTOarinabr,  mir  tS  im  Slbfc^nltt  6. 
angrgrbrn  ift,  gar  grfoAt.  ©t(^«  ©türf  Trüffeln  mrrben  rrin  grfc^ölt,  in 
©c^ribd^rn  grfc^nittrn  unb  mit  iButtrr  fautirt.  ^irrauf  mrrbrn  bir  Brbrrn 
aus  brr  QRarinabr  grnommrn  unb  mrnn  fir  fatt  grmorbrn  finb,  in  f(^önr 
glrit^r  ©tüdc^rn  grfe^nittrn.  Sann  mrrbrn  ©C^alotteu,  iprtrrfilir,  G^mpig- 
nonS  frin  grfc^nittrn  unb  mit  rinrm  ©tücf(^rn  SSuttrr  mric^  grbünftrt,  mit 
mrtArm  fobann  attr  Slbgöngr  »on  brn  firbrrn,  bir  ^älftr  fooirl  frin  rapirtrr, 
mrifrr  ©prd,  rtma«  ©emmrlponabr  nrbft  brm  ®rlbrn  »on  brri  ®irm,  riner 
iWrffrrfpipr  frinrr  bürrrr  Äräutrr  unb  rtma«  ©alj  frin  grfto§rn  mrrbrn. 
Sir  firinrn  $apirrfäftAm  mrrbrn  nun,  nac^bem  fir  juoor  mit  Crt  brfiric^rn 
unb  im  Cfrn  grtrocfnrt  morbrn  pnb,  mit  birfrr  garer  am  Sobrn  brftric^tn, 
bir  Srbrrn  unb  bir  Srüffrln  abmrc^frtnb  mit  garer  in  ©c^ic^trn  ^inringrlrgt, 
obrn  mirbrr  mit  göret  übrrftric^rn,  mit  ©prcffc^tibc^rn  grbrclt  unb  fo  rinr 
iBirrttlfiunbr  oor  brm  9lnrid)trn  in  riutn  nlc^t  ^rifrn  Cfrn  grflrUt.  ©it 
mrrbrn  bonn,  mrnn  brr  ©prd  meggrt^on  morbrn  ift,  mit  rinrr  Srmi«@laer, 
mit  brr  man  rin  ©läbc^rn  iDlabriro  orrtoc^t  ^t,  brgojfen  unb  mir  bir  »or- 
^trgrf|rnbtn  auf  einer  ©rroirtte  angrric^trt. 
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370.  .(taKd^riedd^en  in  .itäflc^rn.  KIs  de  vesu  en  pelites  Misses. 

:Drft  bie  »irr  ?Paat  fdtönr,  wri§  gwälTcrft  unb  abblanc^irte  Äalbe* 
’JWUi^nfr  iwrben  in  'DifjTrrrütffn  birfr  ©türfebrn  gffdjnittfii  unb  mit  Jtvri 
(S^löfftln  ooU  fines  herbes,  rinrm  ©tütf  frifefter  iSuttcr,  ©alj  unb  finrt 
üHcfirrfvitf  bürrrr  Äräutcr  roric^  gebünflrt.  ©obann  rorrbrn  bif  SBrireArn 
btranegrlrgt  unb  bie  Äräutrr  mit  rtroa«  ©rfiügfl.garcf,  finrm  Stagouttöffrt 
ooU  bi(f  ringefoditfr,  mri^or  Goulie,  jttei  Gibottern  unb  brm  ni>(^  nöttiigen 
©afj  gut  »rrtübrt  unb  bif  ®ricb(^cn  abwre^fflnb  mit  Jarff  gfbfdt  in  bie 
5läit(^fn  gffütlt,  oben  mit  Jarce  übfr|iri(^fn,  jffffl  mit  tintm  ©preffc^fibtbm 
grbrrft  unb  wie  bir  mb^rge^rnben  im  Ofen  (ei<bt  gebraten.  ®eim  9tnri(bten 
wirb  ber  ©petf  meggenommen  unb  über  jebeb  ein  b*iber  ®|iöffel  ooU  gut 
bereitete  sauce  tiiies  herbes,  »elcbe  mit  etroae  3itronenfaft  angenebm  ge= 
föuert  i(l,  barüber  mabfirt. 

371.  9«reQrn=3(^nitfen  in  .itäftd^cn.  Filets  de  truites  en  ceisses. 

3wfi  ®funb  f(b6ne  SoreUen  merben  rein  auegenommen  unb  ihrer 
^änge  na(b  aub  .f)aut  unb  träten  gelobt.  ®ie  JoreUenbälften  werben  in 

3oU  gro^f  ©tütfdjrn  gefdinitten,  gefaljen  unb  mit  jmei  tt§löffeln  »oU  fines 
herbes,  bif  aub  fein  gcfdjnittener  iPeterfUie,  ®bbmpignonb , ©(batotten  unb 
Srüjfeln  befteben,  mit  Sutter  langfam  gebämpftT  Jerner  wirb  oon  einem 
halben  ®funb  aub  ^>aut  unb  ®räten  gelobten  JE)f(htfn=  ober 
fine  feine,  aber  bie  ®robe  ni(ht  haltfnbc  fjarce  bereitet,  toeldje  no(h  mit  einem 
6§löfffl  oott  ©arbcUenbutter,  ben  oon  bem  Sifche  jururfgcbliebenen  Äräutern 
fammt  bem  S^nb  gut  oerrührt  wirb.  !t)if  juoor  mit  Del  beftrichenen  unb 
im  Dfen  gut  getrorfneten  'Papierfäftchen  »erben  nun  oon  allen  ©eiten  mit 
ber  Sarce  beftrirhen,  bie  0rorflten=©d)nittfn  hinfingetegt,  mit  Saree  wieber 
geebnet,  mit  feingtriebenem  ^armefanfäfe  beftreut,  mit  Ärebbbutter  beträufelt 
unb  fo  auf  einem  ®lafonb  eine  ®iertelftunbe  oor  bem  9lnri(hten  in  ben 
Dfen  geftellt.  ©ie  »erben  bann  »ie  bie  oorhergehenben  angerithtet  unb 
fogleich  »arm  feroirt. 

auf  bie  nämliche  Ärt  »erben  fie  oon  allen  ©attungen  Sifchen  bereitet. 

372.  -^äringe  mit  .Itartoffein  in  .iiäfttheu. 

Ilareniis  tux  iiomnies  de  lerrc  en  peliles  Misses. 

Drei  .^äringe,  »o  möglich  Diilchner,  werben  nach  jwötfftüubigem  2Bäf= 
fern  brr  Sänge  nach  aub  ^)aut  unb  @räten  gelobt  unb  bann  in  halb  3ott 
gro§e  ©tütfehrn  gefchnitten.  ©obann  wirb  ein  guter  'Xetler  oolt  tleine,  lange 
Äartoffeln  im  0unft  gar  gemacht,  hio^a«f  flff<hält  unb  ju  bünen  ©checbchen 
gefchnitten;  biefe  »erben  bann  mit  einem  äubilechfr,  ber  bie  @röpe  eineb 
©echbfreujerftücfb  h®*»  aubgeflochen  unb  auf  einem  XfUcr  bei  ©eite  geftellt. 
^»ierauf  lä^t  man  in  einer  Gafferolte  oier  Soth  Sutter  hf>§  »erben,  gibt 
eine  fein  gefchnittene  3'»'<bel  unb  einen  Äochlöffel  ooll  'Äehl  bcxju  unb  rör 
flet  bieb  jufammen  bib  bie  3«’ifbel  gelb  geworben  ifl,  bicb  »iro  fobann 
mit  guter  Äalbjlfifchjüb  unb  füfiem  IRabm  angerührt  unb  auf  bem  geuer  ju 


Digilizecj  by  Google 


8.  91(>fii)n<it  1.  9t>t^(ilung.  93on  Un  iDaimen  au^rrgcwö^nlic^ni  @nf(i;t(n.  157 

rinrr  bicfrn,  bünbigrn  @aucr  ringrfod^t,  wf(d)r  fobaiin  mit  ^Sringtmüdtnrrn 
buri^  fin  ^aortut^  gffhrid)tn  »itb.  SBfnn  bit«  nun  SlUf«  fo  öoUfnbct  i|l, 
wirb  brr  Sobfn  biffrr  Ää)l(bcn  mit  Äattofffln  bflcgt,  mit  ®aucf  übrrfhi» 
(^fn,  mit  btm  bur(^  fin  ©ifb  gcpridifncn  @f(bfn  »on  bartgffodjtrn  (firrn 
bfflrfnt,  auf  birfe  bic  ^täringiftüdt^fn  gelegt,  bann  noe^mal«  Äartcffeln,  ©nuce 
unb  ^)öting«ftü(ff.  roerben  biefe  mit  ©auee  überftridien,  mit  geriet 

benem  iparmefanfäfe  bc|ireut,  mit  Ärebebutter  beträufelt  unb  eine  53ifttel= 
ftunbe  oor  bem  Stnri(^tfu  im  Cfen  gut  erwärmt  unb  wie  bie  »orberge^enben 
angeri(^tet. 

373.  ,<{Irtne  93robfrufffn  mit  iHetd.  Petlts  CroiHons  du  |ialn  tu  rii. 

©iiüge  frifc^e  OTunbbrobe  werben  leicht  abgerieben,  in  iDlefferrficfenbitfc 
©(Reiben  gefdmitten,  mit  einem  !Hub|ted)er  runb  aubgeftciben  unb  bann 
fi^neU  auö  bfipf>”  ©(bmalj  golbgelb  gebarfen.  (Sin  bal&fb  Ulfunb  9lfid 
wirb  rein  gewaft^en  unb  mit  guter  ßjfjlügelbrübf , etwnö  ©alj  unb  einer 
3wifbfl  Wfid)  unb  bi(f ' gefodit,  unb  wenn  bie§  erreicht  ift,  bie  3wifbel  weg» 
getban  unb  ber  SReib  mit  jwei  Gierbottern  gebunben.  33on  biefem  SReiÄ 
wirb  nun  ein  bünner,  balbtoU  bo^er  iRanb  auf  jebe  IBrobfrufle  gefegt  unb 
in  bie  üHitte  rin  brliebigrd  ©alpicon,  flein  gefcbnittrnr  ^lanqurttr  ober  au<b 
ein  fräftigeb  Hachis  gefüllt,  weldjfb  jebotb  alle«  falt  fein  mu§.  ®enn 
nun  bereu  auf  jwölf  (ßerfonen  wenigjtenb  jwanjig  ©tüd  fo  gemailt  wor» 
ben  ftnb,  werben  fie  wieber  mit  Dieib  geberft,  bann  mit  jerlaffencr  Sutter 
bfftri(bfn,  mit  geriebfnem  ißarmefanfäfe  brftreut,  nodimalb  mit  ®uttrr  be» 
träufelt  unb  im  Cfen  wieber  erwärmt.  ®eim  ’ilnricbten  wirb  eine  glübenbe 
©dtaufel  barüber  grbaltrii,  bamit  fie  eine  ticbtgrtbr  $arbr  befommrn,  unb 
werben  fobann  auf  eine  ©(büffel,  über  bie  eine  ;irrli(b  gebroebene  ©eroiette 
gelegt  iß,  erhaben  angeri(btet. 

374.  SBrebfruftrn  mit  $rlbbü^nrr:<SaImt. 

Croutons  du  pain  &ii  SBimi  de  perdrh. 

Wan  fdjnribet  aub  frifebem  Wunbbrob  jwei  einen  bblben  3bll  breite 
runbe  Groutonb,  wrldje  aub  bem  ©tbrnalj  fAnell  gebarfen  unb  auf  ein 
8öfd)papier  gelegt  werben,  .ßierauf  wirb  eine  feine  gelbbübner  garce  ge» 
maibt,  wie  au(b  oon  jwei  gebratenen'  ^rlbbüburrn  bie  ^rüßr  aubgriöft,  in 
halb  3bU  IbOßf  Silftb  gefd'nittrn  unb  mit  einer  fräftigen  birfen 

©almi=Saucf,  bie  aub  ben  Äno^en  ber  gelbbübner  bereitet  wirb,  ein  ©almi 
angrfrrtigt.  7)ic  Groutonb  werben  nun  mit  Gi  brftrid)rn,  unb  außen 
herum  ein  halb  3”^  b®brr  iRonb  gefept,  in  bejfen  ®rrtiffung  bann  bab 
©almi  gefällt  wirb,  oben  werben  ße  wieber  mit  ber  Jarec  geberft,  bann 
mit  jerlaffener  ©utter  beftritfaen,  mit  geriebenem  braunen  ©rob  befäet  unb 
auf  einem  ©lafonb  eine  ©iertelftunbr  oor  bem  Änricbten  irrt  Cfen  gar  ge» 
maAt  unb  wie  bie  ©orbergehenben  angeriditet. 

9luf  bie  nämliibe  ffieife  werben  fie  auib  oon  jabmem  ©eflügel  bereitet, 
wie  aud)  oon  iSifeben,  bei  benen  jebotb  eine  feine  gifdi»garce  ouf  bie 
Groutona  gefept  werben  muß. 
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375.  99robfruflen  mit  .<(rfbbf(^tveifi^rn  in  Sefii^amel. 

Croülons  du  |itln  snx  queues  d‘dcrerl.sses. 

(Ss  wrrbfii  Srobfriifim  wie  Me  iöorbfrgfbenbni  berfitet,  aii^en  b^rum 
u'irb  ein  botb  3oU  tyobfr  SRanb  »on  gtfdt-garcf  ber  mit  .RrebSbutter  gr^ 
ma(bt  wiirbf,  gofebt.  gfriirr  wirb  i'oii  würfclidtt  gffAnittrnrn  Ärebaft^wrif- 
(brit  mit  .Rtfba'Sßrftbamrt  ein  Heine«  iRogont  gemad)t,  welche«,  wenn  ea 
falt  geworben  ift,  in  bie  QSertiefnng  gefüllt  nnb  oben  wieber  mit  garte  ge= 
berft  wirb.  Sie  werben  fobann  mit  Jtrebebutter  beftrit^en,  mit  fein  gerie» 
benem  braunen  ®rob  befäet  nnb  eine  'JBiertetflunte  oor  bem  91nricbten  im 
Cfen  gar  gematzt,  bann  wie  bie  ®or^ergebenben  angeriditet  unb  warm 
feroirt. 

376.  Srobfruftm  mit  ^SarbrUen.  Croutons  aux  anehois. 

grifdie  ÜÄunbbrobe  werben  abgerieben,  in  Scheiben  gefAnitten  nnb 
»on  einer  Seite  in  flarer  ®utter  gelb  gebarfen.  ^»ierauf  wirb  auf  bie 
barte  Seite  Sarbellenbutter  geftridien,  Sarbellen » gileta  unb  ebenfo  ge= 
fd)nittene,  geräueberte  unb  gefodjte  Cebfenjunge  abwetbfelnb  barauf  gelegt, 
fo  jwar,  bafe  bie  Stbeibdjen  ganj  beberft  finb,  bann  wirb  wieber  Sarbellen^ 
®ulter  barüber  geftridien,  hierauf  geriebener  ®armefanfäa  barauf  geftreiit, 
nnb  biefi  auf  jebem  ®röb<ben  breimal  wieberbolt.  Cben  werben  fie  bann 
nodimaia  mit  ®utter  beträufelt,  mit  ®armefanfäfe  beftreut  nnb  auf  einem 
qtlafonb  einige  ’Diinuten  bor  bem  Slnriebten  in  einem  Ijcipen  Cfen  bellbrnun 
gebarfen. 

377.  fBrofcfntftm  mit  iSarbetlcn  auf  eine  anbete  Ärt. 

Croutons  aux  anehois. 

(fa  werben  oon  frifdjem  üRunbbrobe  runbe  ®röb(^en  »on  jwei  einen 
halben  3«^  ®reite  auageftodjen  unb  biefe  mit  flarer  Sutter  auf  einer  Seite 
gelb  geröftet.  ®on  brei  gebratenen  unb  wieber  falt  geworbenen  Jauben  wer= 
ben  bie  ®rü|l(ben  auagelöft  unb  nebft  einem'  ®iertelvfnnbe  rein  gewafd)enen 
unb  aua  ben  ©raten  gelöften  Sarbellen  unb  ben  Sdiweiftben  »on  »ieriinb= 
jwnnjig  Ärebfen  flein  würfelidjt  gefthnirten.  .^licrauf  wirb  ein  ©jjlöffel  »oll 
tines  herbes  mit  »ier  fRagontlöffeln  »oU  brauner  Sauce  fefir  birf  eingefocht, 
welebea  fonad)  mit  bem  würfelidit  gefd)iiittenen  gleifd)  in  genaue  ®erbinbung 
gebracht  wirb.  -Die  ®röb(hen  werben  nun  mit  biefer  iWaffe  auf  ber  barten 
Seite  erhaben  gefüllt  unb  noch  einige  ‘Dfinuten  auf  einem  mit  ®utter  be- 
flridienen  ®lafonb  in  ben  Cfen  geftellt,  bann  leidjt  glafirt  unb  fcgleieh  ju 
lifd)  gegeben.  6a  braucht  nicht  gefagt  ju  werben,  ba^  biefea  Salpieon  ganj 
birf  bereitet  fein  mu^. 

378.  ©ebaeffur  iBrobfniftaben  auf  3agft=21rt. 

Petiles  ccoustades  au  ebasseur  royal. 

IRan  fchneibet  aud  weitem  ÜWunbbrobe  nach  ber  folgenben  3f'<bitung 
fünfjrlm  Stürf  gleid)  gro^e  fd)öne  ®robfruftaben,  weld)e  oben  jwei  üinien  birf 
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»om  [Raube  eingefc^nitten  iinb  lid^tgefb  and  ^ei^er  ftif(^ct  ®a(fbutter  gebaefen 
unb  über  Si^fd)^>a^'itr  auf  ein  Jiul)  gelegt  werben,  ferner  werben  fünfjelm 
SH?adjteIu,  Jtrainmetöoögel  ober  «u^  ebtnfooiel  SBefaffinen  gut  gereinigt,  bie 
SBrüfti^en  aubgelöft,  bie  ^»aut  baoon  abgejogen,  gefaljeu  in  geflnrte  frifdje 
SButter  eingerirfatet  unb  mit  einer  mit  93utter  beftri(^enen  iPapifrfd)ribe  ge^ 
bedt.  ®on  bem  @eripp  (carcasses)  ber  SSögel  wirb  ein  ißüree  bereitet 
(fiebe  'Sbf(^nitt  4.  oon  ben  ißüreen),  weld^ed  in  eine  fleinc  C^afferclle  ge- 
trau, mit  ®lace  übergoffen,  an  bain-marie  warm . gefirüt  wirb.  P:benfo 
wirb  eine  feine  Jlodifaree  bereitet  (farce  enito),  (fietie  bei  ben  ^nrffn),  mit 
welcfaer  bie  Jlrnftaben  mefferrütfenbirf  aubgeftric^en  unb  warm  geflellt  wer^ 
ben.  Einige  ÜRinuten  oor  beni  Stnriebten  werben  bie  Siletb  fdjnell  fantirt, 
bie  itruftaben  mit  bem  Ijeißen  ißüree  gefüllt,  über  jebe  jwei  93rüfid)en  mit 
einer  in  ®lobeira  unb  @laee  furj  gebünfteten  Trüffel  belegt,  mit  etwob 
®laee  übergoffen,  unb  fo  V'«fOi«>bennrtig  über  eine  jierlie^  jufammengelegte 
Seroiette  auf  einer  flocken  ©«Rüffel  angerid)tet,  unb  redjt  warm  jugebedt 
ju  Sif<^  grgeben. 

379.  «(^ncrfrii  in  i^rrn  ^äud^rn.  Eseargols  dios  leurs  eoqiillles. 

Rimbert  ®tüd  fr^öne  Sr^neden  werben  rein  gewafdfen  unb  einige 
9Nimiten  im  ®njfer  blandtirt,  fobann  auf  einen  Dur(bfd)lag  gefd)üttet  unb 
abgefüljlt.  ®iefe  werben  bierouf  mit  einer  «Spidnabel  anb  ihren  ^länbdten 
gehoben,  inb  frifdie  ffiaffer  gelegt,  barin  gut  aubgewäffert,  bann  auf  ein 
juc^  anbgehoben  unb  mit  einem  fleinen  ÜWeffer  ber  ©teiii  unb  bie  ftbwar^^ 
graue  4>aut  oorne  Ici6t  obgeflubt,  weldteb  jebc<^  mit  einiger  2}orfid>t  ge» 
febebrn  muf,  bamit  ba«  Jett,  weldieb  fid)  an  ben  Sdjneden  befinbet,  nidjt 
mit  weggefdjnitten  wirb.  Triefe  werben  fobann  im  ißjaffer  mit  einem  ®ou» 
guet  »on  ÜNajeran,  Jbnmian,  l'afilicnm,  einem  Vorberblatt,  einer  in  ©(^ei» 
ben  gefebnittenen  3'rirbcl,  einer  gelben  [Rübe,  einigen  ®rwürjnelfen  unb 
^fefferförnern,  nebft  elwab  ©olj  unb  jitronenfaft  unb  einem  ©tüd  SButter 
»ier  ©tunben  lang  gut  ^ugrbedt  wei<b  gefodit.  Xiie  ^läubdjen  werben  nun 
rein  gewafeben  unb  nmgeftürjt  an  einen  warmen  Crt  geftellt.  Jeriier  wer» 
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fcfit  Schalotten  imb  Ißcterfilic  fein  gefchnitten  unb  mit  einem  ©tiufcben 
®utter  weict)  gebünflet.  ®ie  Sdnieden  werben  nun  in  ein  Sieb  gefchüttet, 
ber  britte  baoon  fein  gefd)nitten  unb  iiebft  ber  Srübe  mit  ben  fines 
herbes  eingefocht,  wetched  fobann  in  einer  in  IDlild)  geweichten  Semmel, 
einem  ©^löffel  eoll  Sarbellenbutter  unb  jwei  bU  brei  6§löjfel  ooU  biefe«  Grbfen^ 
$üree,  bem  nöthigen  Salj,  etwao  geriebener  IDtubfatnn^  unb  ben  iDottern 
»on  »ier  6iern  jufommen  gut  oerrührt  wirb.  !8ou  biefer  üHaffe  wirb 
nun  rtwad  in  bie  {täuOchen  gethan,  jebeOmal  eine  Sd)ncde  barauf  gebrüeft, 
mit  ber  $arce  bie  ^äu^bhen  ooUgefüttt,  bann  jufammen  auf  einen  Ißtafonb 
gejtellt,  oben  mit  feinem  braunen  IBrob  brfiebt,  mit  Ärebäbutter  beträufelt 
unb  eine  Söiertelftunbe  oor  bem  Slnrichten  im  Cfeu  langfam  gebaefen. 

380.  Häringe  auf  bem  9Iofi  gebraten.  Ilarengs  frais  sur  le  gril. 

^ieju  werben  bie  erften  neuen  ^(äringe,  bie  ju  und  fommen,  angeweit' 
' bet.  2)iefe  werben  auf  einem  Xueh  abgetroefnet,  auf  beiben  Seiten  leid)t 
eingefchuitten,  bann  in  feinem  Cel  grwenbet  unb  fchnell  auf  bem  'Jloft  ge^ 
braten;  welche«  in  fech«  bi«  ad)t  IKinuten  gefchehen  fein  mu§.  Sie  werben 
fobann  mit  grün  gebaefener  tPeterfilie  angerichtet  unb  mit  nachftehenber  falter 
Sauce  feroirt. 

Sech«  bi«  acht  Stiief  Schalotten  werben  rein  gefdjält  unb  mit  etwa« 
^impernellf,  ©ftragon,  ^rterfilie  abblanchirt,  biefe«  wirb  jufammen  auf  ein 
Sieb  gefchüttet,  mit  frifchem  iffiajfer  nbgefühlt,  audgebrüeft  unb  neb|l  einem 
©jilbjfel  ooll  Änpern  unb  einigen  Stücfen  flcinen  (Sffiggurfen  fein  gcfchnit* 
ten.  Cllrichjritig  werben  bie  Dotter  oon  fünf  liarlgefodjten  Giern  burd)  ein 
^aarjieb  geftrichen,  mit  einem  ©hlpfffl  Äräutern  in  eine 

Schale  gethan,  bann  mit  einigen  Gglöffeln  ooll  weitem  3Bein,  etwa«  ge- 
ftopenem  3'ider,  bem  Saft  einer  3itrone  unb  bem  nöthigen  Salj  gut  oer= 
rührt.  ®iefe  falte,  wohifchmedenbe  Sauce  wirb  mit  ben  ^läringen  hrrum 
präfentirt. 

G«  ift  JH  bemerfen,  ba§  bei  allen  Glattungen  Sfifchen  bie  auf  bem 
SRofte  gebraten  werben,  ber  SKoft  juoor  redet  hf'P  gemad)t  werben  mup,  ba« 
mit  bie  -Gant  ber  jfifdee  beim  G'riUiren  am  SKoftr  nid)t  hängen' bleibt.  Solls 
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tm  ßatt  bm  ntnnt  ^Sringrn  nod^  ^Sringe  oom  »OT^rrgt^rnbrn  3a^re  an> 
grwotert  »rrbrn,  fo  iß  ti  nott)tg,  baß  birfe  rinnt  Sag  stotßrr  in  9RU(^ 
nnb  Sßaßrr  au4gr»ä{frrt  wtrbrn. 

3dl.  99rat»nr{le  mit  rot^rm  äSetn.  Suelsses  au  rin  rouK«. 

SBirr  $aar  non  @(^mrinßrifd)  gut  brrritrtr  iBratraürße  wtrbni  mit 
fTtf^nr  S9uttrr  gebratm,  bann  bir  ^aut  abgrjogrn,  in  }oU(angr  @tü(f(^tn 
grfcßniltrn  unb  in  eiitr  Caffrrottf  grtßan.  4>irrouf  »rrbrn  »irr  bi«  fünf 
Qßiöfftl  eoU  »fißr«  gnirbrnr«  üRunbbrob  mit  tinrm  ®tü<f  frift^rr  Suttrr 
grib  grrbßrt,  wtit^A  man  nrbß  rinrm  @tü(f  Xafeßm^^Souitton,  ®(acr,  ju 
bm  98firß(^ra  gibt.  Gint  SSitrtrlfhmbr  not  brm  Slntit^tm  tnirb  rinr  ßalbe 
SBoutfiUr  93urgunbtr  barfibtt  grgoffrn,  fibtt  ßarfem  Sturr  rinigr  SRinutm 
gut  grfo^t/  unb  fogItid|  angcrießtrt. 

382.  Sratwnrfle  mit  G^rnftagncr^Srin.  Ssaeisses  au  rin  de  Cbanpape. 

IDifß  iß  fine  SBitbrr^otung  br«  JOorßergr^rnbrn,  nur  boß  ßirr  rinr 
ßatbf  Soutritle  e^ampagnnr=3Brin  baju  grt^an  wirb.  ®cibe  arten  biefet 
ßBürßi^ru  (ünnrn  aut^  ßatt  bem  ®robe  mit  rincr  fräßigrn  braunen  ®aucr, 
mit  writbei  bei  rrßerem  brr  ®urgunbet  unb  bei  bem  jweiten  ßlecepte  bet 
(Sßompognrt  mitnerfoeßt  wirb,  gegeben  werben.  ®eibe  müßm  jeboeß  mit 
®(acr  bie  }um  fräftigßen  ©efeßmatf  geßoben  werben. 

$iefe  art  ®ratwürße  eignen  p(ß  ganj  befonbet«  gu  ©abelfrüßßüiffn. 


383.  Fondns. 


3wülf  8otß  feine«  iDlfeßl  wirb  mit  etwa«  ®atg  unb  einem  Äaffeelöffel 
noU  feinem  3ue(er  mit  faltet  ÜKileß  gtatt  angerüßrt,  writße«  fobann  mit  einem 
©tü(f  frifeßer  ®utter,  bem  ©eiben  non  fetß«  ötern  unb  einer  ßalben  IWaß 
fußen  Kaßm  auf  brm  geurr  gu  einet  ßrifen  IDiaße  abgerüßrt  wirb,  ^irr^ 
auf  wirb  ein  ©iertelpfunb  ®armefanfö«  unb  oier  8ctß  Seßweigerfö«  fein 
gerieben,  ben  mau  mit  ber  tWaße,  nebß  einer  iWeßerfniße  feinem,  weißen  ®frf= 
fet  gut  oerrüßrt;  fobann  werben  noeß  oier  Gigelb  bagu  gefeßlagen  unb  rinr 
®iettelßunbe  ftßaumig  gerüßrt;  unb  guleßt  mit  bem  frßgrftßlagrnen  ©eßner 
oon  frtß«  Giweiß  (angfam  untermengt.  Dirfe  ®}aße  wirb  in  lange  ®apirr> 
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fäfii^rn  gefüllt,  jufammrn  auf  (in  !BI((^  genau  aneinanbergefient  unb  eine 
3)iertel|lunbe  »er  bem  @ebrau(l)e  in  einem  jiemlid)  ^ri§en  Dfen  in  fefeSner 
garbe  langfam  gebarfen.  Diefe  gonbüb  muffen  fogleici^  au«  bem  Dfen  ju 
ä:if(^  gebroi^t  »erben. 

384.  auf  eine  anberr  9(rt.  Fondiis. 

(Sin  iöiertelpfunb  (fJarmefanfäfe  unb  »ier  gotb  ©(^»eijerföfe  »erben  fein 
gerieben  unb  mit  ad|t  Sotb  ierlaffener  feiger  SButter,  einer  'Mefferfpite  ge= 
fto§enem  »eigen  Sßfejfer,  et»a«  feinem  3uifcr  nnb  Salj  nebfl  bem  Selben 
non  a(^t  bi«  jegn  (Siern  gut  abgerü^rt,  mit  bem  feflgeft^lagenen  ©(^nee 
non  ben  »eigen  (Siern  langfam  burc^jogen,  in  bie  ipapierfäfic^en  ge° 
füllt  unb  langfam  »ie  bie  93i«guit«  gebaefen.  ^iefe  gonbü«  müffen  augen^ 
blirflid)  au«  bem  Dfen  ju  Sifd)  gebracht  »erben. 

385.  9iamegu!nd.  Ksmequins. 

©e<^«  ßotb  feine«  SDJebl  »irb  mit  (altem  SRagm  fein  abgerügrt,  ba« 
Selbe  non  nier  (Siern  bajugefc^lagen,  mit  einem  Duart  fügen  iRabm  ner- 
bünnt  unb  fobann  auf  bem  geuer  ju  einer  fieifen  ©taffe  obgerü^rt.  9la(^ 
einigem  ©ertüglen  »irb  nod)  ba«  Selbe  non  od)t  Siern,  et»a«  ©alj  unb 
3uder  baju  getgan  unb  gut  abgerüljrt.  Da«  IBeige  non  nier  (Siern  »irb 
JU  einem  feften  ©(^nec  gefe^lagen  unb  nebft  nier  l'otg  würfeliibt  gef(^iiittenem 
©armefanfäfe  unb  ebenfoniel  gefdjnittenem  ©(^»eijerfäfe  langfam  unter  bie 
©taffe  gerührt. 

hierauf  »erben  non  ©utterteig  mit  einem  rnnben  9lu«fle(^cr,  ber  gut 
brei  3nll  breit  ift,  bie  nbt^ige  Qlnjaljl  ninbe,  ©tefferrüdenbide  Deigböben 
au«gefto(^en , »el(^e  in  glei(^mägiger  Sntfernung  auf  ein  leid)t  genagte« 
©led)  gelegt  unb  jebe«  in  ber  ©titte  mit  einem  Sglöffel  noti  non  biefer 
©taffe  gefüllt  »irb.  Die  nier  rnnben  Äanten  be«  Deige«  »erben  nun  oben 
leid)t  jnfammengebrüdt,  bag  ba«  Sonje  einem  breiedigen  4>ute  ägnlicg  er^ 
fdteint.  ©ie  »erben  fobann  mit  6i  beftridien  nnb  in  jiemlitg  beigem  ©ad« 
ofen  in  fegöner  gelbbrauner  garbe  gebaden.  aueg  biefe  Dtameguin«  »erben, 
»ie  ge  au«  bem  Dfen  (ommen,  auf  einer  mit  einer  jirrlieg  jufammengelegten 
©efniette  belegten  ©(güffel  ergaben  angerid)tet  unb  fogleicg  ju  lifeg  gegeben. 

386.  SefülUe  S^rüffeln  ober  Trüffeln  ald  .(fruftaben. 

Des  lriiir«s-rrou.stades. 

Diefe«  au«gejei(gnete  hors-d’oeuvre  bnrfte  »obl  nnb  j»ar  mit  9te(bt 
ben  erften  ©lag  einnegmen,  ba  bie  figönen  Cfreinplare  foldier  Jriiffeln  wenig 
fn  nn«  fommen  unb  biefe«  bager  bei  nnö  feiten  erfegeint. 

3»ölf  bi«  oierjegn  ©tüd  fdjöne  grogr  'Srnffeln  »erben  mit  lauwarmem 
3Baffcr  febr  rein,  bag  nid>t  ber  geringfte  ©anb  baran  bleibt,  gebürftet  unb 
bann  nod)  einigemal  gewafdien.  ©ie  »erben  gierauf  in  einen  fieinen  Äeffel 
getgan,  mit  einer  ©outeilie  Pgampagner  begoffen  unb,  gut  jugebedt,  eine 
galbe  ©tunbe  gefotgt.  3Benn  bieg  erreidit  ift  unb  bie  Irüffeln  (alt  ge« 
worben  finb,  »erben  ge  auf  ein  Diug  gelegt,  oben  ein  ©lättdien  abgefdmitten, 
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»fldifa  brn  brr  Jtruflobe  bilbet,  unb  btt  irüfftJn  fobann  aubgc^ö^It, 

wfldjfb  jrbo(^  mit  9)orfi<^t  grfdjf^tn  mu§,  bap  (ic  feint  Ctjfnung  teilten. 

burdi  bo«  Slub^ö^Ien  erljaltcne  Xrüjfcl=!Watf  wirb  nun  fein  gefdinitten, 
unb  booon  ein  35üree  bereitet,  unter  roele^em  bie  Srüffe(=@|fenj  mit  »er= 
»enbet  wirb  (fiebe  3lbfd)nitt  oon  ben  ipüretn).  SBeim  anric^ten  »erben 
nun  bie  junor  mit  etmab  6|7enj  »arm  gemachten  Trüffeln  ganj  ^ei§  mit 
bem  ^üree  gefüllt,  ber  IJedet  barnuf  gelegt  unb  auf  einer  mit  einer  jierlit^ 
gebrochenen  feinen  ©eruiette  belegten  ©chüffel  erhaben  angerichtet. 

3S7.  (fkfüQte  (ShdOM^igitonb  au  gratin.  Champignons  fircis  au  gratin. 


^ieju  »erben  auf  j»ölf  ©ebeefe  »enigftenb  fechbunbbrei^ig  ©tücf  oon 
ben  fchönflen,  größten,  jeboch  feften  Champignon«  genommen,  rein  ge= 
fihält,  mit  einem  fleinen  aepfelbohrer  aubgehöhlt  unb  in  IButter  unb  3i- 
tronenfaft  recht  »eif  gefchwipt  unb  fobann  falt  geftetlt.  IDie  abgänge  oon 
ben  Champignon«  »erben  mit  et»a«  »entg  ICeterfilie  unb  einigen  ©dinlotten 
fein  gefchnitten  unb  biefe  fines  herbes  fobann,  nachbem  man  bie  Cham= 
pignon«  juoor  j»ifchen  ein  feuchte«  Xueh  berau«gelegt  hat,  in  berfelben 
SSutter  »eich  gebünftet.  3u  gleicher  3eit  h<>t  >"an  oon  einem  alten  ^uhn 
eine,  aber  bie  ißrobe  nicht  haltenbe  garce  bereitet,  »eiche  noch  mit  j»ei 
ßöffeln  ooU  ®rf(hamel,  ben  Äräutern,  bem  nöhigen  ©aU  unb  etwa«  ge» 
riebener  ®hi«fatnu^  neb|l  bem  ©eiben  oon  brei  Ciern  gut  oerrührt  »irb. 

II* 


Digitized  by  Google 


1.  9((<l(rfl»n!<'  iromirn  au^rr(|ni)»^nli(^n  (Sfrii^lm. 

Wit  btfffr  TOnfff  wrrbrn  nun  bit  (S^amptgnon«  flffütlt  unb  brr  SRffl  bft 
garcf  auf  rint  ^0TjftIon=©(^aIr  gct^on,  autfdnanbrr  grftrii^fn  unb  bif 
S^ompignon«  bann  barauf  gfffjt,  mit  finrm  nac^  bft  ®r6§f  bft  ©(^alt 
tunb  au«gffd)nittfnfn  unb  mit  ftifditt  ®uttft  bffhtditnfn  »fi^fn  ®apift 
gfbfrft,  bif  ©diatf  ffibfl  auf  fin  ©aljbftt  gfftfUt  unb  flnf  balbf  ©tunbf 
»ot  btm  91iiti(l)tfn  tu  fiiifm  nit^t  l)fißfn  ®atfoffn  langfam  gfbadfit.  ®fim 
9intid)tfn  witb  bif  ®uttft  tfin  {»ftauögfnommfn  unb  bif  ß^mpignon«  mit 
finigfn  6pI6jffln  PoU  'Dfmi=@iacf  bfgofffn  unb  fogifi«^  fnuitt 

388.  ^rfüntc  Ottrr.  Oeufs  farcis. 


3n>öif  ©tüd  ftift^f  glfit^gtoßf  Cift  »ftbfn  ^tt  gffot^t,  obgffi^It, 
in’a  ftifd^f  SBajfft  gfifgt  unb  bann  auf  fin  Slut^  au«gfi>obfn.  ©if  mftbfn 
^iftauf  bft  Sängt  nat^  in  btt  iDiittf  pou  tinanbtt  gtfc^nittfn,  baa  @tlbf 
^ftauögfiiommtn  unb  ba«  3Bfi|f  »itbft  in’a  ftift^t  SlBafftt  gfltgt.  ^ittauf 
roirb  pon  tintm  Wunbbtobt  bif  btaunt  Siinbt  abgtfc^nitttn  unb  baa  SBtiff 
fiiiigf  'Minutfn  in  faltft  3Hil<^  gfwfit^t,  auagfbrürft  unb  ntbfl  tintm  Sifttfl» 
pfunb  ®uttft  }u  btm  ®flbfn  gft^an,  mtlt^ta  ^ittauf  im  Stfibftfin  mit  btm 
nöt^igfn  ©alj  unb  ttwaa  iD2uafatiiu§  unb  btm  ©rlbtn  Pon  btti  tol)tn 
(Sttrn  fft^t  ffin  gttitbtn  mirb.  ^it  (Sift  tvttbfii  nun  aiia  btm  SBafftt 
gtnpmmtn,  umgftt^tt,  ba$  baa  3Bafftr  ablauftn  fann,  auf  tin  Sui^  gfifgt, 
unb  bann  mit  bitfft  iDJafft  bif  ®ift  fti)abfn  gffüUt,  unb  Wfnn  bitfta  gt» 
ft^f^tn  i|1,  witb  gtrifbfnta  btaunta  ®tob  bariibft  gffifbt.  Dft  Stfl  btt 
‘JHajff  »itb  auf  tint  ©(^alt  auatinanbnr  gfjitit^fn,  bif  6ift  tt^abtn  batübft 
gfftrllt,  mit  fintm  mit  ®utttt  bti^ric^fntn  ®apift  gtbfdt  unb  bif  ©c^ait 
auf  ©alj  tinf  fltint  ^albf  ©tunbt  jupot  in  tintm  nit^t  ^fiftn  ®adoffn 
gfftfUt.  ®fim  Slnridtttn  wttbtn  finigt  ©ßlöjffi  Poll  Äalbjlfif(^=3üa  batübft 
gfgofftn. 

389.  @efüUtc  @irr  auf  eint  andere  9(rt.  Oeufs  farcis. 

iDirft  wfit^tn  Pon  btn  ®or^ftgf^rnbfn  babutd)  ab,  baf,  nat^btm  btti  (5ift 
ipif  bif  porigrn  gtfüUt  iputbtn , in  bif  jutürfgfblifbfnf  gattf  fint  ®ifttfl= 
map  bidft  fautft  SRa^m,  baa  ®flbf  pon  noi^  oift  robtn  6iftn  unb  otroaa 
ffin  grf(^iiittrnf,  finigt  Winultn  abblanf^ittf  ®ftftfilif  unb  ©<^nitttau(^, 
jiifammcu  rin  ßplöjffl  ooU,  gftü^tt  wirb.  3)irft  üWafft  witb  in  tint  jladjf 
©d)alf  gftban,  bir  ®itt  bingfff^t  unb  wit  bit  Pori)ftgtbfnbfn  langfam 
gtbarftn. 
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390.  0efü(Ue  6ier  mit  3arbrUrn.  Oeafs  farris  tux  anrbois. 

®iffr  »frbfn  bfn  crflrrcn  g(ti(b  brrfitrt,  nur  ba§  brim  Jüllm  brr 
©irr  ad)t  ©tütf  au9  ^aut  unb  ©raten  gclöftr  unb  würfrtidjt  grfdjnittnir 
SarbfUrn  unter  bie  gnrce  gemengt  werben;  ebenfo  unter  bie  garer,  bie  in 
bie  ©(^ale  tömmt,  ein  6|l6ffei  ooU  ©arbeÜenbutter. 

\ 

391.  Öitffolm  »on  @imi.  RIssoles  inx  oeufs. 

TOan  pofebirt  oierjebn  bi«  fünfjebn  ®ier,  wo  mögtieb  oon  bet  fleinften 
©ottung,  unb  legt  fie  in«  frif«be  ®affer.  gemer  bereitet  man  oon  6^0»** 
l>ignon«,  S^rüffrtn,  grrSu(bertrr  C(bfmjunge  unb  j{atb«mi((bner  rin  fräftigr«, 
mit  etwa«  3itTonrnfaft  angenehm  gefäurrtr«,  bicfe«  ©alpifon,  wrl(^r«  man 
rbrnfatl«  (alt  ^cUt. 

©obann  ma(bt  man  oon  einem  ^oiben  $funb  SKrbl,  einem  93ierte(= 
t'funb  SSutter,  brei  Gierbottern,  etwa«  ©alj  unb  brei  bi«  oier  Gflöffeln  ooU 
frifÄem  fflaffet  einen  abgeriebenrn  Xeig,  päte-brise,  ben  man  ju  einer 
großen  runben  bünnrn  Platte  au«roUt,  unb  au«  birfrr  fünfjr^n,  brei  3oU 
breite  runbr  ißöben  au«ftii^t,  in  brren  ÜNitte  jrbr«mai  ein  gut  abgrtrocfnetr« 
orrlornr«  Gi  fömmt;  außen  um  birfrn  ^erum  wirb  rin  fcbmale«  Jtränjcßrn 
oon  brm  ©alpifon  gelegt  unb  brr  9tanb  brr  3;rigböben,  wenn  alle  brenbrt 
finb,  mit  Gt  brfhii^rn.  ^er  £rig  wirb  bann  wirbrr  jufammrngrmac^t  unb 
wiebrr  au«grroltt,  unb  man  flid)t  bann  no(^mal«  bie  glrit^e  Stiija^l,  nur 
um  etwa«  breiter,  runbe  ©tü((t  au«,  bie  bann  barübrr  gelegt,  außen  ßrrum 
frft  angrbrütft  unb  bann  in  gefi^lagenrn  ganjrn  Giern  gewrnbrt  unb  mit 
geriebenem  iDtunbbrobe  unb  brßglri^en  $armrfanfäfc  panirt  werben.  Jturjr 
3eit  juoor  werben  fie  golbgrlb  unb  jwar  mit  brr  !Qorfi(^t  au«  brm  Reißen 
©(^malj  gebadrn,  baß  bie  Gier  buribau«  warm,  aber  ja  ni(^t  l^art  gt:> 
worben  finb. 

392.  6inr  mit  9ef(^amel  in  SSrd^em.  Oeafs  & la  bechamel  ou  b l'iurore. 

©eebje^n  ©türf  frifdbe  Oier  werben  bort  ge(o<bt,  gefcbält,  in’«  frifdte 
SBaffer  getßan  unb  fobann  auf  ein  Such  gelegt,  hierauf  läßt  man  ein 
©tüd  frif«be  Sutter  beiß  werben,  gibt  eine  ganje  weiße  3»ifbel,  ein  ©tüd» 
<ben  roben  magern  ©d)in(en  unb  jmei  Jtocbtöffrl  ooU  Webl  baju  unb  röftrt 
bieß  jufammen  einige  Minuten  auf  fcbwaibrm  Jtoblenfeuer.  ^ieß  wirb  mit 
einer  Waß  fußen  9tabm  angrrübrt  unb  fobann  auf  bem  geuer  bi«  ju  einer 
bidfUrßrnbrn  !Befd)amrl  ringrfoibt.  S)ir  Girr  werben  nun  b«Ibirt,  oon 
oier  ba«  Gelbe  bf<^ou«genommrn  unb  birfe«  mit  einem  ©tüdtbrn  iButtrr, 
etwa«  ©alj  unb  IKußfatnuß  jufammen  oerarbritrt  unb  auf  einem  Sortier 
bei  ©eite  geflellt.  I)ie  jwölf  bolbirten  Gier  werben  nun  fammt  bem 
©eiben  in  feine  ©(beib<ben  gef(bnitten,  in  eine  ©(büffel  getban,  bie  Sefcba^ 
mel  gehörig  gefa4en  unb  über  bie  Gier  burib  ein  ^aartudi  gepreßt,  leicbt 
überfcbwungen  unb  bann  in  oierjebn  (leine  ^<orjellan=©e(ber,  fogrnaniite 
6ri-me»©e(ber,  ober  autb  in  Cbertaffen,  nicht  ganj  ootl,  angefüllt.  Die 
©etbet  werben  nun  aneinanber  geflellt  unb  bann  bie  oier  mit  ©uttrr  orr« 
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orbftlrtni  (Sirrbottrr  tmn^  rin  JDra^tfifb  obre  frinen  ©fi^re  barüber  pafjirt, 
unb  oben  mit  brr  üRrffrrfpil^r  aubrinanbre  übre  bir  Sire  grlrgt,  »ab 
brn  Strrn  & la  bcchamel  rin  fc^bnrb  Stnfr^m  gibt.  Sinr  ^Ibr  ©tunbr 
oor  brm  3lnri(^trn  wrrbrn  f>e  »arm  gtflrllt  unb  bonn,  r^  fir  ju  lif(^r 
fommrn,  buri^  Sarübre^altrn  rinn  glü^rnbrn  ©t^aufrl  brn  Sirrn  obrn 
rinr  lic^tbraunr  ^rbr  grgrbrn,  »rtc^r  bir  ^anjofrn  mit  brm  iRamrn 
oeufs  ä l’aurorc  brirgt  ^abrn.  3)irfr  Girr  ü la  böchamcl  Ibnnm  au(^ 
ftatt  in  bir  93r(brr  in  rinr  tirfr  ®(^alr  auf  bir  obrn  brfagtr  SBrifr  gr^ 
füllt  wrebrn. 

393.  ißrriomr  Cifirr  mit  ftäfc  auf  italiruift^e  Xrt. 

Oeufs  poehes  au  froniage  ntollenne. 

Sb  »rrbrn  )»9If  bib  oirrjr^n  Sirr  pofc^irt,  unb  j»ar  ganj  frin,  bir 
man  in’b  faltr  fflajfre  Irgt.  Srrnre  »irb,  »ir  bob  Söorljrrgr^rnbr,  »on 
rinrr  fJKaf  9tai)m  rinr  blrfr  ©rfc^amrt  grmae^t,  untrr  bir  man  brn  frflgr= 
fc^iagrnrn  ©c^nrr  »on  frc^b  Sirrn  unb  rin  ®irrtr(pfunb  frin  grrirbmrn 
®armrfan(äfr  mrngt.  3u  glric^rr  3rit  lögt  man  brn  brittrn  X^ril  unb 
jroar  bir  ©pipr  rinrr  »ric^  grlo<^trn  unb  grräudjrrtrn  Cc^frnjungr  frin 
fc^nribrn.  SWan  Irgt  nun  rinr  ©rroirttr  bopprlt  jufammrn,  f)rbt  mit 
rinrm  ©(^aumtbffrl  br^utfam  bir  Sirr  aub  brm  lIBa^re  unb  Irgt  fr  auf 
bir  ©rroirttr.  ©obann  »irb  auf  rinrr  fat^rn  ©(^üffrl  »on  rinrm  I|albrn 
®funb  mit  @rfügrlbrül)r  »ri(^  unb  furj  grfoi^trn  9irib  rin  j»ri  3»ü 
^o^rr  bünnrr  SRanb  aufgrfrpt,  ln  bm  man  rinrn  X^ril  brr  TOajfr  füllt, 
auf  birfr  bir  ^»ölftr  brr  grfc^nittrnrn  Ctbfrnjungr  frrut,  bann  mit  ®orf(^t 
bir  Sirr  barübrr  Irgt,  bann  »irbre  3ungr  unb  julrpt  bir  ®iajfr,  »rl<br 
obrn  glatt  grfri(frn,  mit  ®armrfanfäfe  unb  grrirbrnrm  ®robr  bcfrrut,  mit 
Ärrbbbuttrr  brträufrlt  unb  im  Dfm  ^rllgrlb,  nii^t  ju  langfam,  grbarfrn  wirb. 

394.  jtibi(irn-6irr.  Oeufs  de  vanneaux. 

$ir  nöt^igr  3tnja^l  guter  dtibipm-Sirr  »irb  jr^n  IDrinutrn  lang  gr^ 
focft,  bann  l)rif  in  rinr  tafifmartig  grbroi^mr  ©rroirttr  auf  rinrr  ®Iattr 
angrric^trt  unb  mit  frift^cr  ®uttrr  ^rrum  prSfrntirt. 
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8.  ilOfcfinitt.  2.  /lOIOeiCung. 

6on  btn  falttn  au^crgctDÖtiitUtbtu  ^cric^ttii.  Des  hors- 
d’oeuvres  froids. 

395.  @4«iar.  raviar. 

®rt  Oaolar  ift  brr  Stogrn  oon  ferm  Stör,  ^»atiffn  unb  ©trrlrt,  wdrfic 
gTÖftfntbfil«  in  allrn  ruropäifebrn  iDJcfren  aufbaUni.  fiaid)}rit 

trftm  bifff  gifcbc  »it  oiflf  Slnbrrr  aud  bcm  Ü-Vfcrc  in  bif  ilBolga,  X)onan, 
©Ibf  unb  äBfidifcl,  roo  bcfonbcrd  b^i  biffcr  Oflrgrn^rit  an  brr  'JJiünbung 
brt  fr|ibfnanntrn  Sluffrt  bfi  9lftrad)an  rin?  gropf  TOcngf  brrfdbfn  gc= 
fangen  »irb.  Dicfen  roirb  fobann  brr  Saud)  nufgrfdmittrn , brr  Kogm 
brrau6grnommrn,  bir  frinr  ^aut  abgrtöjl,  nat^  einigem  Stnewäffrrn  mit 
brm  nöt^igrn  <sa(}  orrmrngt  unb  bann,  in  (leine  Säffer  gefüllt,  nad)  allen 
®rgenben  oerfenbet. 

Xer  Caoiar  oom  ^»aufen  iü  bem  oom  ©tör  »orjujie^en,  unb  ber  oom 
©tcriet  jenem  oom  •5'anfen;  biefer  erfc^eint  in  einer  (leinförnigen  fd)n>arj» 
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graurn  unb  bldrn  ©ubflanj,  unb  brr  gute  booon  muf  fi<^  burd) 

rinrn  rtwad  fäurrli^rn  unb  ni(^t  t^ranigrn  ©rfc^mad  midjric^nrn. 

Dfr  Äaoior  wirb  aud  bfn  auf  flrine  hors-d’oeuvres=©(^o(rn 

angrri(^tft  unb  mit  gcrSflrtni  ©robf(bnittru  ^frum  präffntirt.  ^)albf  3»* 
troiim  lönnen  rigrn«  noch  fcroirt  iwrbfn,  brnn  ©tr(f  lieben  i^n  mit  3ltt0' 
nenfaft  beträufelt. 

39G.  Ataviar  mit  flritien  ^fannfuc^rn.  Carlar  aux  plineas. 

(Sin  ©iertelpfunb  frifc^  ©utter  tvirb  fc^aumig  gerübet,  unb  nady  unb 
nach  0(bt  (Sirrbotter  unb  ein  ©iertelpfunb  feined  ©iebl  ba}u  getban,  bad 
9Bei§e  non  biefen  (Siern  wirb  ju  einem  feften  0(bnee  gef(blagen  unb  nebft 
einer  ©iertrlma§  biden  fauren  9labm,  etwad  0alj  unb  ^2udfat)iu$  unter 
Die  ©taffe  gerübvt.  Äurj  juoor  werben  biefe  ©fonnfiuben  auf  folgenbe 
SBeife  gebaden:  ©tan  b<^l  biD$u  oon  (5ifenb(c(b  gearbeitete 

0d)ü|feln,  weld)e  bie  (Srö^e  einer  Untertaffe  unb  einen  fingerboben,  runb 
aufgebogenen  IRanb  b^^^en.  IDiefe  b^iß  gemaAten  formen  werben  leicbt  mit 
©utter  beftricben,  einige  Söffet  ootl  oon  ber  ©ta^e  barauf  getban  unb  in 
einen  fiart  erbipten  unb  bie  @tutb  auf  beiben  Seiten  rein  audeinanberge- 
tebrten  ©adofen  geftellt,  wo  fobann  biefe  Äuebm  in  einigen  ©tinuten  eine 
braune  garbe  biefe  werben  fobann  bf^^oudgenommen  unb  auf  eine 

©djüffel  gelegt  unb  baffelbe  ©erfahren  mit  ber  übrigen  ©taffe  wieberbolt 
bid  man  }wötf  bid  oierjebn  foltber  Jlutben  b^t*  i&d  ifl  ju  bemerfen,  ba^ 
man  wäbrenb  bem  ©aden  oon  3fÜ  3(ü  »uf  bie  Jtobten  Urin  gebadted 
^o(}  legen  mug,  beim  bie  Jtiuben  muffen  bei  ^lammenfeuer  gebaden  werben, 
©iefe  werben  warm  mit  bem  6aoiar  btxnmpräfentirt. 

397.  SKorinirtet  Sbunftfeb."  Thon  marine. 

©er  in  Del  marinirte  ©bunfif(b  wirb  mit  einer  ®abet  aud  ben  ®lä> 
fern  genommen,  in  gleiibe  boG>  Singer  bide  Stüde  gefibnitten  unb  auf 
hors-d’oeuvres-Scbalen  angeriebtet.  (Sin  robed  ©elbei  wirb  in  eine  ©or* 
jellan=Sd)ale  getban,  auf  ®id  geftellt  unb  mit  fetbd  (S^löffeln  eolf  bed 
feinften  IDeld  nach  unb  nad)  Ju  einer  febr  weifen  feinfatbigen  ©taffe  ge> 
rübrt,  welebe  no(b  mit  bem  Saft  einer  b®lben  3itrone,  etwad  ©feffer  unb 
Sat)  bid  jum  tiebtiiben  @ef(bmad  gehoben. unb  über  ben  ftbon  angeriebteten 
©b»nfif(b  gegoffen  wirb.  (Sd  wirb  bemerft,  baf  biefe  Sauce  furje  3eit  oor 
bem  Slnriibten  erft  bereitet  werben  barf. 

398.  Sarhtnrn  in  Oe(.  Sardines  en  hülle. 

©iefe  fommen  ebenfoUd,  f(bon  in  Del  marinirt,  ju  und  unb  jwar, 
bmnetif(b  oerfebloffen  in  »ieredigen  bteebernen  ©ü(bfen,  in  weleben  fie  nad) 
allen  ©egenben  eerfenbet  werben.  9lo<bbem  bie  'nufere  ^>nut  mit  bem  ©teffer 
teidjt  abgefebabt,  werben  bie  Sarbinen  jierlicb  auf  einer  liors-d'oeuvres- 
SAole  angerid)tet  unb  mit  etwad  oon  ifrem  eigenen  Del  übrrgoffen.  @on; 
friftbe  ©utter  wirb  ertro  beigegeben. 
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399.  <SarbrQni=@a(at.  .Inehois  en  silade. 


3u  tinrm  ®alat  für  jwölf  (ßtrfonrn  i(l  rin  ^albrt  «JJfunb  ©arbrUrn 
not^ig ; birfe  »rrbra  rttn  gmafi^rn,  mit  tinrm  auf  briBrn  ©tUrn  rrin 
abgncifd^t,  brr  85ngt  nai^  oon  tlnanbtr  gtlöfi,  bit  ©rättn-  obgtfonbtrt  unb 
Ninn  jtbr  ^älftt  für  {t<^  @<^nt((r  {ufammrngrroUt,  jrboi^  fo,  baß 

in  brr  TOittt  tint  Stbrrfitl  birfe  Drffnung  bleibt  Stmet  wirb  geräui^erter 
9tltein:@alm,  Sütunaugen,  SlnguiQottm  unb  Sraunfcßweigrr  Sßur|},  non 
iebtr  ©orte  jinti  (Sßlöffrl  noU,  ju  (leinen  &iltM  gefdinittrn,  wrli^rO  man  }u> 
fommen  in  eine  ©c^ale  ti^ut  unb  jugrberft  bei  ©ritt  fiellt.  iCrri  Gier 
»erben  f^art  grfottm,  gefd|ätt,  baO  ©elbt  auO  brm  3Brißen  genommen  unb 
jebrd  für  fid)  fein  greift ; rbrnfo  »erben  einige  ©(^alotten,  Gfhragon  unb 
$impemrttr  fein  gefi^nitten  unb  jufammm  eine  ÜRinute  abblam^irt,  »rlc^td 
man  ßierauf  nrbft  }»ei  Gßlöffrln  noll  feinem  Oel,  einem  Söffet  notl  guten 
©fÜB  i»  gef(^nittenen  Siletö  gibt,  mit  birfrn  untermengt  unb  auf  bit 
hors-d’oeuvre-©(^ale  anrii^tet.  9luf  biefer  »erben  nun  ble  ©arbeiten  in 
runbtaufenbrr  gform  fi^ön  angrrid)trt,  in  ber  IDHtte  biefer  ©arbeiten  werben 
abwei^fetnb  J(a))ern,  ge^arftrö  »tißeö  unb  gr^arfteö  gelbeö  Qi  getßan  unb 
baö  ©anje  no(^  mit  auo  ben  ©teinrn  gefi^nittenen  unb  »ieber  in  i^re  na- 
türlii^e  3orm  gebraibttn  Dlioen  nebü  3il<^o»rnf(^tib(^rn  grft^marfooU  auö^ 
gamirt  unb  juleßt  noi^  mit  etwaö  Del  unb  Qffig  leicht  übergoffrn. 

400.  ^äringe  mit  fatter  Senf  spante.  Hirengs  h la  saoee  r^nolade. 

IBier  ©türf  gut  auöge»afferte  Häringe  »erben  gereinigt,  ber  8änge 
narfi  oon  einanbrr  gefi^niltrn  unb  alte  ©raten  ßrrauögelöfl,  bie  btiben 
giften  »iebtr  jufammengetegt,  unb  bem  •Häringe  mit  3)arantegrn  bcö 
^opfta  unb  ber  @i^»rif « gloffe  feine  natürtii^e  ©eflalt  wirbrr  gegeben, 
©ie  werben  bann  in  fingerbreite  ©türfe  gefi^nitten,  unb  jtbtamal  jwti 
über  eine  gut  bereitete  ©auct  SRrmotabe  auf  einer  tUffiette  angeri(l)trt. 
(©ie^e  ©auce^Siemotabe  bei  ben  (alten  ©aucrn.) 

401.  2ferellfn=®<l^nitttn  mit  fatter  SenfsSauee. 

Flltls  de  truiles  en  r(moIade. 

^ir  Siorrttrn  werben  auegrnommrn,  rein  grwafi^tn,  ber  Sänge  naib 
oon  rinanber  grfi^nittrn,  alte  ©röten  nrbft  Orr  >^aut  rein  abgetöft  unb  bit 
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gorrUfii^SilfW  foboiin  in  }wci  giiißfr  brritc  fltrid)f  ©türff  geft^niUrn,  biefe 
u'frbrn  fobotm  Iridjt  gffaljtn  unb  in  IBuUft  wfit^  gfft^n'ibt.  hierauf  n>rr- 
ben  fic  ouf  riiifin  jud)f  abgftrotfnft  unb  in  einer  Sdtnle  mit  einigen  üöffeln 
ooU  gutem  Cel,  ttffig  unb  etwa«  geftofenem  weißen  iCfeffer  gemürjt  unb  fo 
einige  ©tunben  marinirt.  ©ie  werben  fobann  im  Jtranje,  au  roirutun, 
auf  einer  gut  bereiteten  saucc  remolade  angerit^tet  unb  außen  ^erum  ein 
dtranj  bon  fein  ge^aefter  Stdpic  gematzt.  Sluf  biefelbe  SBeife'  fönnen  alle 
Ci^attungen,  fowo^l  ©üßwa|yer>  wie  aut^  ©eeßft^e  angewenbet  unb  bereitet 
werben. 

402.  §orrUfn:<Si^nitti^ru  mit  faltrr  iDeI=®au(r. 

FUets  de  trultes  eii  niayunnaise. 

403.  ^orrllciuSd^nittc^cn  mit  grüner  Cel^auce. 

Filets  de  trultes  d U ravlgote  verte. 

404.  $crrUm:@(^nitt(^en  mit  weiter  CrUSauce  mit  0mf. 
Filets  de  trultes  d 1b  Proveocile. 

Xie  Bubereitung  ber  Sorellen  bleibt,  wie  oben  gejeigt  würbe,  immer 
bie  uämlid)e,  bie  falten  ©aucen  ßnben  ftd)  im  9tb|(btiitt  2,  ?lbtl).  3.  biefeb 
löut^eö  aufe  geuauefte  beft^rieben.  9tuf  bie  ^ier  bejeit^nrte  31rt  werben 
alle  ©attungen  gift^e  bereitet.  (Sbenfo  bemerfe  it^,  um  ben  l)äupgrti 
ilBiebrrßolungen  entgegen  ju  fommen,  baß  alle  ©attungen  Sifdte  nur  natür^ 
lidter  KQeife  in  fleinere  ©(^nittc^ru,  §iletd,  gefe^nitten,  wie  aud)  ald  (leine 
ÜlBürfel  mit«biefen  bier  uorfie^enb  bejeit^neten  ©aucen  untermengt,  in  tSo< 
guitlen  angeric^tet  werben  fönnen. 

405.  ^ummrr  d 1b  ProveutBle.  lluniBrd  d Ib  Provrntile. 

25en  ^mmmer  erhalten  wir  nie  ober  feiten  im  lebnibigeti  Buftanbe,  fontmi 
er  wirb  an  ben  ©eefüften,  wo  man  i^n  fängt,  in  ©ajfer  unb  ©alj  abgefodjt. 

aöenn  mau  i^n  bereitet,  werben  bie  ©t^eeren  abgefebnitten,  ber  4)ttm-^ 
Itter  felbft  feiner  ganjeu  Sänge  nat^  ooneinanber  genauen,  alle« 
rein  berauögenommen  unb  biefeö  bonn  in  (leine  ©tüddien  gefdjnitten.  3)ie 
Jlbgänge  oon  tiefem  werben  fein  geßaeft  unb  nebft  etwa»  fein  ge= 

fdjnittener  ißeterfilie  unb  einigen  ©t^alotten,  welche  aber  juoor  abblandiirt 
würben,  oermengt.  gemer  wirb  ba»  ©elbe  oon  acht  bartgefochten  Giern 
burch  ein  ©ieb  gefirid)eii  unb  nebft  bem  feingefdmittenen  JE>ummerflrifche  unb 
Äräutern,  in  einer  ©^ale  mit  brei  Gßlöffeln  ooU  gutem  ©enf,  einem  Jtajfft- 
löjfcl  ooU  gefloßenen  B»*rr,  fünf  Gßlöffel  ooU  beo  feinten  $rooeneer»CeW 
uebft  etwa«  ©al;  unb  weißem  feinen  Pfeffer  gut  eerrührt  unb  baö  ^>ummer* 
fteifd)  bann  unter  biefe  ©auce  gemengt,  wel^e«  entweber  auf  einer  ©chale 
Ober  in  bie  halbitten  Ärebofehweife  gefüllt  unb  angerichtet  wirb. 

40(i.  dtrrhdfchmrifchrit  d la  Proveufale. 

Queues  d'derevissea  d la  Proveufale. 

Ute  nöthige  ^njahl  Jbrebfe  wirb  mit  einem  ©la»  weißen  'iüein  unb 
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©atj  abgfftx^t,  btt  ©(^»tift^tn  fobann  aua  btm  Ättbft  ft^6n  ganj  aiib(}r= 
brot^tn  unb  mit  ttroaö  CrJ  unb  (Slftg  marinirt.  ©obann  wirb  bic  nämlit^t 
©oucr  btrritft,  mit  fit  bti  btm  ^ummrr  brjtit^utt  »iirbt,  nur  ba|  bic 
ÄTcbbbrü^f  btiju  otrwtnbtt  wirb.  Dirft  wirb  nun  auf  bit  SlfTitttf  gtt^n 
unb  bit  Ärtb«f(^wfifd)tn  barübrr  gtfdjmatföoU  garnirt. 


407.  iitleine  Jitntfiabtti  mit  ftrtbdft^tvrift^. 
Peliles  croBstades  aux  queues  d'eereTlsses. 


iWan  ^ifju  piigtrlangf  ©pibwtrffnartigt  gormtn,  wftt^f  oon  mrigtm 
®lf(b  finb  unb  rintn  QSitrtfljcU  ^o^tn  runb  aufgtbogtntn  9lnnb  ^abtn.  ®irft 
wtrbtn  mit  Ärtbbbutttr  btftrit^tn,  mit  mürbem  Steig  bünn  ouflgelegt  unb 
mit  iDir^I  angrfüUt,  bla^gelb  gebaden.  2Bir  fie  mib  bem  Cfen  (ommen, 
wirb  bab  iDit^l  be^utfam  bri^Audgemat^t,  bie  jtruflabcn  mit  Reifer  Jtrrb0> 
buttrr  au§en  beftrit^en  unb  jufammen  no(^  eine  iKinutt  iu  ben  Cfen  ge- 
ftrUt,  bamit  bie  SSuttrr  rinbringen  tann,  unb  fobann  faft  gefieQt.  !Oon 
ben  oor^er  fd)on  auOgrbrot^enen  unb  einmarinirten  Ärebafi^weift^en , wo» 
oon  bie  ©traten  ju  Ärebobutter  oerwenbet  würben,  wirb  btr  britte  X^eil 
würfelie^t  gefdmitten  unb  unter  bie  nöt^ige  weipe  Cel»©auee  mit  ©enf 
gerührt,  (fit^e  weift  Cel»©auce  mit  ©enf  im  2.  Äbft^nitt,  3.  Slbtf.). 
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®Jit  birfrr  werbrn  nun  birfc  Jtruflnbfu  gefüllt,  oben  na<^  brr  gorm 
ber  Äruftcu  glott  gefhtt^en  unb  jebt  Äniftabe  mit  »irr  Ärfbbft^wfifi^en 
belegt,  in  bereu  UKitte  jebe«mat  etwa«  ge^arfte  3l«pic  (ömmt.  ©ie  werben 
hierauf  auf  einer  mit  einer  jierlit^  gebrotzenen  ©croiette  belegten  flotte  in 
fd)öner  Drbnung  erhoben  angeriiZtet.  9luf  biefrlbe  SBeife  töniien  fie  auiZ 
Don  ©eefrebfen  gemacht  werben.  Xiefe«  ®eri<ht  wirb  aud),  flott  in  Äru= 
ftabeii,  in  Qoguitlcn*©(Zaten  angeritZtet. 

408.  SarbeQrn  in  3){ufiZeIn  mit  KCrebdftZtoetfen. 

Anrhols  en  cftpissntis  aux  queues  d'6ereTlsses. 

25iefe«  i|l  ebenfoll«  eine  SEBieberZolung  beö  SSorZergeZenben , nur  mit 
bem  UiiterftZiebe,  bag  bie  nötZige  falte  ©auce « qjrooentole  mit  wurfelitZt 
geftZnittenen  ©orbellen  unb  JfrebbftZweiftZen  melirt  unb  in  bie  Gopifontia 
ober  Goquillen  getZan  wirb,  fobann  glott  gefhitZen  unb  oben  jebe  SKuftZel 
mit  ÄrebaftZweifd)cn,  jufammengeroUten  ©arbellen,  gilet«,  Äopern  unb  fein» 
geZorften  Zaftgefottenen  ©elbeiern  jierlitZ  belegt  werben. 

409.  @rfuUtc  @ier  mit  fRemoIabctu<©auec.  Oeufs  farcis  & la  rdmolade. 

3»ötf  gleitZ  grofe  friftZe  (Sier  werben  atZt  IDtinuten  lang  gefotten, 
bann  in’a  friftZe  Gaffer  getZon,  abgeftZÖlt,  ber  Sänge  natZ  burcZgefiZnitten, 
bie  IDotter  Z^bouagenommen  unb  otZtjeZn  ©tücf  halbe  weife  Gier  mit  etwaa 
Del,  Gfjtg,  iPfeffer  unb  ©alj  marinirt.  ®ie  ^»ölfte  ber  Gierbotter  wirb 

nebft  einem  Söiertelpfunb  gereinigten  unb  bon  ben  ©röten  befreiten  ©ar= 
bellen,  jwölf  in  Gffig  eingemaeZten  GZampignona  unb  JtrebafiZweifiZrn  )u 
Meinen  äBürfeln  geftZnitten,  in  einer  ©<Zole,  jugebedt,  bei  ©eite  geftellt. 
®ie  anbere  J^ölfte  ber  Gier  wirb  burtZ  ein  ©ieb  geflritZen  unb  .in  einer 
©tZüffel  mit  oier  Gflöffeln  ooU  gutem  ©enf,  oier  Gplöffeln  ooll  gutem  Del 
unb  etwaa  grünen  Äröutern  (fieZe  SlbftZn.  2,  ÄbtZ.  3.  vert  de  ravigote)  nebft 
bem  nötZigen  ©olj,  weifem  iPfeffer  unb  einem  Äaffeelöffel  ooll  feinem 
3ntfer,  gut  oerrüZrt,  unb  einige  Söffet  ooll  oon  biefer  unter  bie  geftZnittenen 
Sngrebienjen  getZan,  bof  biefe  gebunben  werben.  3n  ber  anbem  ©auce 
wirb  ein  ZaO>f*  Quart  gute  Slapic  getZan  unb  mit  biefer  auf  bem  Gia 
fall  gerührt,  bia  eine  etwaa  bitfe  unb  falbige  ©ubflanj  entfteZt.  {»icrauf 
werben  bie  Gier  ouf  ein  HutZ  gelegt  unb  mit  ben  3ngrebienjen  erhaben 
gefüllt.  Gine  ftatZe  ©tZale  wirb  auf  geftofenea  Gia  geftellt,  baa  Z^ift 
©ommer,  bie  ©auce  boranf  getZan,  geebnet,  fobann  bie  Gier  im  Ärang 
baranf  gefept,  in  ber  ÜRitte  etwaa  geZotfte  Siapic  gornirt  unb  fo  jur  $afel 
gegeben. 

410.  @anje  gefüllte  @tet  mit  einer  9iemolabe. 

Oeufs  enilerenient  farrls  ii  la  snrprise. 

3wölf  bia  oierjeZn  gleitZ  grofe  friftZe  Gier  werben  wie  bie  oorZer» 
geZenben  gefotten,  forgföltig  geftZnlt  unb  ina  friftZe  SBaffer  gelegt,  ©obann 
wirb  oon  bem  bitfen  itZcil  bea  Giea  ein  ©tZeib^en  abgeftZnitten,  bof  biefe 
fteZen  bleiben,  unb  bann  ber  IDotter  beZutfam,  baf  baa  Gi  fdiön  gonj 
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blfibt,  ou«0f^6^Utn  ©irr  fobann  ln  Cc(,  Sffig, 

®a!j  unb  Ißffffn:  tnarinirl.  S3on  btn  ©ibottnrn  wirb  mit  cinißrn  ficfffln 
ooU  a«pic  finf  gute  9lfmcInbf=©OHCf  reif  bie  i'or^frge^enbt  bfreitft.  ^)ifrouf 
reerbfn  12  ©tütf  fc^one  ©nrboUrn  rdn  gfpu^t  unb  ntbfi  «(^tir^n  Ärrb«» 
f<^wfif(^fn  reürfflii^t  gffc^iiittrn,  refl<^e  bann  mit  finrm  ®ifrtflj.’^nbt  Ganiar 
omnfngt  unb  mit  biffem  fobonu  bie  Gift  gffüUt  reerbrn.  35if  bid  gcrütirtf 
6aucf  9lfmolabf  reltb  auf  finr  flai^f  ©(^üfftl  grtlian,  oben  ftrea«  glatt 
grfhic^rn  unb  bie  ©irr  im  Äranjf  ^crumgeftfUt;  btr  Iftrt  Kaum  in  brr 
aXittf  reirb  mit  ©arbfticn,  Ärfb«f<^ref Ifc^en , IDliöfn,  Änprrn  grfdtmarf» 
ooD  bfifgt  unb  auprn  ^frum  bie  glatte  mit  SldpicrGrouton«  fi^ön  garnirt. 
3)ir  ©irr  fönnrn  au(^  mit  tinrm  runbrn  fc^arfrn  Strpfrl'SSo^rrr  iicd)  rtread 
mrbr  audgr^bl^lt  merbrn,  rerli^cd  jfbo(^  mit  iSorfic^t  grfc^r^cn  mu^. 


411.  jtlrine  0tf[ügrU$aind  mit  auf  brutf^e  9(rt. 
Pelils  pilDs  de  Tolaille  i l'asple  i rAIlemande. 


®?an  bmitft  bif  nöttjige  Änjabt  Hrinr  reebt  rerifr  ®rfirigfl»!Paine, 
reif  fif  in  biffem  Slbfdtnitt,  1.  Ülbtbrilung  angegeben  finb.  liefe  werben, 
wenn  fie  im  fünfte  gar  gemad)t  unb  etread  erfaltet  jinb,  aud  ten  görrn» 
(bfu  geftürjt  unb  an  einen  Crt  jum  oöUigen  Grfaltcn  geftellt.  Uuterbejfen 
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wcrbfn  f5mmt(i(^c  Sörnu^ru  wirbrr  gcrtinigt,  in«  feingfflo§tnc  ®i«  gfgrabfit, 
'Kffffrrürffiibid  tfe^t  blaffe  glcift^fiilj  ^intingegofftn,  unb  TOrnn  biefelbe 
geftorfl  ift,  in  jebem  görmt^en  mit  reebt  ((^warjcn  a^rüffeln  eine  fc^öne 
©atnitur  eingelegt,  welche  bann  no(^mal«  mit  etroo«  9t«pic  übergoffen  wirb. 
9la(^  biefem  werben  bie  @eflüget=ißain«  oon  ollen  ©eiten  um  einen  iD?e|fer= 
rüden  bid  Heiner  gef^nitten  ober  mit  einem  runben  9tu«fte(^er  um  fooiel 
Heiner  au«gefto(^en,  welche  man  fobann  wieber  in  biefelben  görmc^en  ouf 
bie  3l«t)ic  ftellt  unb  bonn  ben  leeren  Dtoum  mit  gleife^fulj  wieber  anfüllt. 
®ie  jum  9lntid)ten  beftimmte  ©d)üffel  ober  Heller  füllt  man  bie  untere 
3;iefe  bi«  on  ben  inneren  9ianb  mit  gleifdjfulj  an,  auf  welche  man  hierauf 
wenn  fie  geflodt  ift,  bie  Heinen  @ejIüget=iPoh»«,  nad»bem  mon  bie  görm» 
(^en  juoor  in’«  lauwarme  SBoffer  getauft  ^t,  umftürjt  unb  aufen  ^erum 
eine  ®orbüre  oon  ge^adter  gleif(^fulj  mo(^t.  ffi«  ifl  nöt^ig  ju  bemerfen, 
bo§  bie  IDinffe  ju  biefen  @eflügel=®nin«  mit  einigen  ßibottern  weniger  be^ 
reitet  wirb,  weil  biefelben  fall  gegeben  werben. 

412.  @eflügrN!^atn«  mit  auf  franjöfif^e  9(rt. 

Palns  de  Tulaille  h Caspie  ä h Trancaise. 

Ulae^bem  man  iwn  jwei  fe^r  blaf  gebratenen  jungen  ^»ü^nern  ober 
einem  Äapaune  bie  ®rü|te  auegelöft,  oon  aller  -?)out  befreit,  redjt  fein  ge= 
fc^uitten  unb  $ort  geftopen  ^t,  wirb  biefe«  gleift^  mit  jwei  Ouart  ®ef(^amel 
oermengt,  auf  bem  geuer  worm  gerührt  unb  fobann  burt^  ein  feine«  >&aor« 
tud)  geftrieben.  'IBrnn  nun  biefe«  ®üree  erfoltet  ift,  wirb  e«  mit  oier  8i= 
queur=®infern  ooll  weiper  lauwarmer  gleife^fulj,  oier  tSplöffeln  ooU  feinem 
Cd,  jwei  ßplcffeln  ooll  Gfiragoneffig  nebft  etwa«  Pfeffer  unb  bem  nötl)i=^ 
geil  ©alj  oermengt,  unb  biefe  Waffe  fobann  in  bie  bereit«  fi^on  in  @i« 
geftellten  Heinfu  ®ed)rr^gcrm()^en  gefüllt  unb  barin  ftoden  gelaffen.  ®eim 
9lnri(^ten  werben  bie  ®ed)er  in’«  lauworme  SBaffer  getaiu^t,  bie  ®ain«  ouf 
Heinen  'Jlffietteu  nngcrid)tct  unb  mit  fein  ge^adter  gleifi^fulj  garnirt. 

413.  gelbf)üf>tifr-fpain«  ober  ^röbc^rn  mit  3(«pic. 

Pains  de  perdrix  ii  Tsspie. 

9tud)  biefe  werben  wie  bie  gclDbübner«®ain«  gonj  fo  wie  fit  in  biefem 
'tlbfi^nitt,  1.  9lbtbcitu)ig  befdjricben  fmb,  bereitet,  nur  mit  bem  Unterfebiebe, 
bap  einige  (Sierbotter  weniger. ju  brr  Waffe  genommen  werben.  Slui^  fonn 
man  würfrlii^t  gefd)uittene  Trüffeln  unb  ebenfo  gefebnittene  geröuiberte 
Cebfenjunge  in  bie  Waffe  geben.  ®o«  Deforiren,  ffiinfüUen  unb  'Änriebten 
haben  fie  gonj  mit  ben  ®eflügel=iPainö  gemein.  Gbenfo  werben  biefe  oon 
allen  ©attungen  Sffiilbgeflügel  bereitet. 

414.  gclbbübufr=ipain«  mit  21«pic  auf  franjefiftbe  91rt. 

Pains  de  perdrix  ä i'aspie  ä la  Francalse. 

®on  brei  am  ©piep  gebratenen  unb  wieber  ertalteten  gelbbübnern 
werben  bie  prüfte  aii«gelöft,  bie  ^laut  baoon  abgejogen,  fein  gefibuitten, 
bonn  nodtmal«  febr  jart  gefiopen.  'Die  (üarcoffe«  oon  ben  gelbbübnern 
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»frbrn  ftfia  grborft,  mit  rinnr  ^Ibrn  ÜKa§  (Sonfommö  bfgeffrn,  unb  ju= 
fommrn  finr  ^albf  ®tunbf  langfam  gtfoe^t.  8ftb^ü^iinr=6fffnj  wirb 

fobann  burdt  rin  ^»aartut^  flfffi^t,  rtin  rntfrttrt  unb  mit  rinrm  flrinm 
Sd)cv'ftcffrl  »pU  btaimrr  (Soiilia,  an  brr  ©ritr  br3  äBinbpfrnb  tongfam 
au«  Sdjaum  unb  j^rtt  gcfcdit.  Sffirnn  nun  bir§  rrrric^t  ift,  wirb  birfr 
Couli«  übrr  brm  SLtinbofcn  bidjtirgrnb  ringrfc(^t,  fcbann  mit  brm  gr» 
jto§rnrn  grlb^ü^nrr=8lrifd)  gut  orrrübrt,  unb  birfr«  ^rrr  burd)  rin  .^aor« 
tu(^  grftrir^rn.  ®«  wirb  l)irrouf  in  rinr  ^orjtUan=0(ba(c  grt^an,  mit 
rinrm  Mbrn  Cuart  gutrr  Jtrifdjfiiij,  brci  ^^ISffrln  eoU  gutrm  Crl,  jwri  ?Dffrl 
roU  ©ftrogon-^ffig  nrbft  ?ßfrffrr  unb  ®atj  gut  »rrrü^rt,  unb  mrnn  birfr  TOaffr 
anföngt,  bid  }ii  »rrbrn  unb  gr^gjrig  affaifonnirt  ift,  wirb  birfrlbr  in  bir 
f*on  frübrr  in’«  ©i«  geflrlltrn  ftrinrn  5Br(^rr^86rm(^rn  grfüUt.  Äurj  »or 
brm  9tnrid)trn  wrtbrn  birfr  in’«  Inuwarmr  SEBaffrr  grtaucbt  unb  bir  Srlb= 
^ü^nrr^?5ainö  ouf  rinrm  flar^rn  9porjrKan»3;rtlrr  ongrrir^trt  unb  oufrn 
^rrum  mit  rinrm  Äranjr  oon  gr^dtrr  9l«pic  garnirt.  9tu(b  birfr«  fattr 
hors-d’oeuvre  fann  »on  jrbrr  ©attung  SBilbgrflügrl  auf  birfr  9trt  brrritrt 
wtrbrn. 

415.  .fUrine  falte  ^ain«  ober  l6rob(^rn  von  gerauAerter  Ct^fenjunge 
mit  ^«pir.  Petlts  palns  h la  lanitiie  de  boeuf  funiee  froids  ii  l'ispir. 

®ir  ^lätftr  rincr  guten  grräur^rrtrn  Cdtfrnjungr  unb  jwar  bir  bünnr 
.^älftr  banon  wirb  rrin  grfdjält,  frin  grfd)nit(rn  unb  grftp^rn. 

©obonn  wrrbrn  jwri  Quart  birfr  ©aucr  iürft^omrl  mit  brr  grflb^rnrn 
3ungr  orrrübrt,  unb  wrnn  bir§  jufammrn  wirbrr  warm  gerührt  worbrn  ift, 
burc^  rin  frinr«  ^aartue^  grftrid)rn.  ®irfr«  ipürrr  wirb  ^irrauf  mit  rinrm 
balbrn  Quart  lauwarmer  Slapir,  brri  ©plöffrln  »oU  CrI,  jwri  mit  ©ffig, 
nrbft  brm  nöt^igrn  ©atj  unb  rinrr  SWrffrrfpibr  frinrm  wri^rn  iPfrffrr  gut 
orrrübrt,  unb  wrnn  bir  ÜSaffr  anfängt  ;u  ftbrfrn,  wirb  fir  in  bir  fdtpu 
früher  in’«  ßi«  grftrtltrn  firinrn  görim^rn  gefüllt,  wo  man  fir  bann  obUig 
ftorfrn  In^t.  ©ir  wrrbrn  wie  bir  Sor^rrgrbrnbr  glri(^  angrrid)trt  unb 
garnirt. 

416.  @rbarfrnr  Forellen  marinirt.  Truites  frite.s  et  marlnees. 

3wölf  bi«  oitrjr^n  ©türf  oirrtrlpfünbigr  gorrttrn  wrrbrn  rntfr^uppt, 
rrin  au«grnommrn,  grwafr^ru,  bir  gloffrn  mit  brr  Sd)rrrr  abgrfc^nittrn,  auf 
bribrn  ©ritrn  br«  gift^r«  flrinr  ©infdiiitttr  gemacht  unb  Iridjt  grfaljrn,  ju= 
grbrrft,  an  einen  falten  Qrt  grfirllt.  9lac^  rinrr  balbcn  ©tunbe  wrrbrn  bir 
gorrllrn  auf  rin  lud)  gelegt,  abgrtrorfnrt,  in  grfd)lagrnrn  ©irrn  grwrnbrt, 
mit  rinrm  S^ril  Wrbl  unb  rinrm  Jbril  frin  grrirbrnrn  wriprn  iWunbbrob 
panirt,  au«  briprm  ©dimalj  brtlbraun  grbarfrn  unb  bann  falt  grftrllt. 
aSäbrrnb  birfrr  3rit  wrrbrn  oirr  ©türf  wrifir  3wirbrln  grfd)ält,  ^albirt, 
frin  in  ©(faribderu  grfcbnittrn  unb  in  rinrr  ©affrrcllr  mit  rinrm  Quart 
©ffig,  etwa«  üBaffrr  unb  jwölf  ©türf  ganjrn  wriprn  lllfrffrrförnrrn,  gut 
jugrbrrft,  wric^  grfod)t.  Qirfr  3n'irbrln  wrrbrn  fcbann,  wrnn  fir  falt  gr= 
worbrn  finb,  mit  oirr  bi«  fünf  ©plöjfrln  ooU  frinrm  Qrl  untermengt  unb 
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über  b(c  f(^on  gtbacfrnrn  $ifi^r  grfc^üttet,  wcltbr  non  B^it  ju  Bnt  Sfirtö 
grfcbwunflfn  werben,  ©ie  werben  l)ierauf  ouf  Stfpetteii  migeric^tet  unb  bie 
Bwiebeln  oben  barnuf  gegeben.  3“  btefem  hors-d’oeuvre  eignen  alle 
belferen  (Gattungen  ©ä§wa{fer>,  wir  aui^  ©eefifc^r.  ®roge  gifdie  müffen 
natürlich  au4  ^aut  unb  @rätrn  geiöfi  unb  in  beliebige  Keine  ©tücfd^rn 
grfi^nitten  werben. 

417.  Sarbrllrnbrobe^fn  auf  «Ira^burgcr  9(rt. 

Ganap6s  ou  larllties  aui  anebois  i la  Strasbourg. 

9lu0  brei  bio  nier  ©tücf  frifcben  ÜRunbbroben  werben,  nai^bem  bie 
Suferr  braune  9iinbe  Iriebt  abgerirben  worben  ifl,  ad|tjrbn  ©tü(f  gut  mrffrr» 
rüdfmbicfe  ©treiben  gefi^nitten,  wr(<bc  auf  bem  IRofle  auf  bribm  ©eiten  gr° 
rbfirt  werben.  3*Oblf  Sotb  biO  ein  boIbeO  ißfunb  ©arbetirn  werben 

gereinigt  unb  faubrr  auO  .^aut  unb  @räten  gelöft,  bie  nun  nach  brr  Sreite 
ber  93robe  abgefcbnitten,  unb  bann  jebe  ©arbeHrnbälfte  no(^maU  bunbgr> 
fdinitten,  in  Ce(  unb  Bitronrnfaft  nrarinirt  wirb.  !8on  ben  älbgängm  brr 
©arbetten  wirb  mit  einem  ©tü(f  Sutter  eine  ©arbedenbutter  bereitet.  ®(ei(b> 
jeitig  wirb  au«  fe(^«  ^rtgetoc^ten  ©elbeiern,  jwei  Cflöffein  »otl  ©enf, 
etwa«  fein  grfe^nittenrr  unb  abblanc^irter  $eterft(ir,  ©ftragon  unb  ©(^aiotten 
nrbft  oirr  ©giöffein  ooU  gutem  feinen  Crl  unb  Qffig  eine  rrdit  bicfe  ©auer 
Si'emolabe  bereitet.  Die  Srobfc^riben  werben  nunmehr  mit  ©arbrtlenbuttrr 
befirie^rn,  bann  gut  mrjlrrrücfrnbiif  oon  ber  ©auce  barauf  geftrie^rn  unb 
piept,  wenn  alle  fo  ooUrnbrt  jtnb,  bie  ©arbedenfiiet«  in  fcpöner  Orbnung 
barüber  geiegt.  ©ie  werben  auf  langen  StfTutten  angerieptet.  Sbenfo 
werben  fie  »on  .Roringen  bereitet. 

418.  93rcb(^cn  mit  geräuchertem  9{|;ein=l?a(h«. 
llouapis  Bux  lllets  de  saumoii  du  KUn  funuf. 


9t(htjehn  ©tü(f  9robfd)nitten  werben  wie  im  uorbergrhenben  Slrtifei 
gemaipt,  mit  ©arbeilenbutter  beltritpen  unb  mit  feinen  ©djeibipen  (Siiet«) 
»on  rohem  geräucherten  JRhfi«'2a(b«  ganj  belegt. 

419.  iSarbeUrubutter'tBrobe.  Tartines  aux  lllets  d'aucliols. 

Die  gleiche  ’Jlnjahl  ©robfehnitten  wirb  mit  ©arbeilenbutter  beftrichen 
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unb  auf  jfbf«  ®r6b(^fn  »in  @itt»r  oon  ffinni  ©arbfUni^gUfW  barübft 
grUgt,  Wfidir  noA  mit  ^artgrfoditrn  grtiatftrn  @rlb»irrn  in  brr  Wittr  gar< 
nirt  wtrbrn  (önnrn. 

420.  tButtrrbrcbr  mit  'SarbrUtn,  .<Ka)>rnt  unb  Krrbbft^mrtft^n. 
Tarliiits  ä li  Maredoine. 

Die  giridfr  9liuabl  'IWimbbrobfebiiittrn,  irir  fir  im  rrften  Slrtifrl  an* 
gegeben  finb,  roerbeii  auf  beiben  Seiten  griUirt,  mit  Ärrbabutter  beftridjen, 
bann  oben  mit  Ärebofdiweifdien,  .Kapern,  SarbeUen-5ileM  unb  grbacftrn 
(yierbottern  tirrlic^  belegt  unb  auf  langen  'itfjirttrn  angrricbtrt. 

421.  tst^nrpfrn-^uttrrbrobr.  Tariliirs  aia  illets  de  b<eaüse.s. 

|)ieju  werben  gewöbnlid)  bie  unberührten  SRefte  ocn  biefem  ®raten 
oerwenbet.  Die  ®rüftdjen  werben  aubgelöft  unb  bie  Garcaffeb  mit  einem 
®tü(f  frifdter  ®uttrr  nebft  etwaiS  Salj  fein  ge|1oben  unb  bann  bie  ®utter 
burd»  ein  feine«  ^laarfirb  paffirt.  'JJIit  biefer  werben  nun  bie  griUirten 

®rebfd»nitten  gut  beftrid)en,  bie  Sd)nepfrubrüftcben  nath  ber  Üänge  in  feine 
®Iätt(hen  ge|d)nilten,  birfelben  nod)  leidst  mit  brr  'JDIefferflingr  etwa«  breit 
grithlagen,  unb  bann  jebe«nial  twri  foldie  auf  ein  ®rob  gelegt,  ffieiin  nun 
alte  auf  biefe  'liteife  beenbet  finb,  werben  fie  mit  etwa«  ganj  fein  gr|)ogrnrm 
trcdeneii  ©alj  leid)t  gefallen,  angeriditet,  aber  gut  tugebeift,  an  einem  fühlen 
Crte  aufbewahrt. 

'Äuf  biefelbe  'Ärt  »werben  bie  ®utterbrobe  won  allen  ©attungrn  wilbem 
wie  aud)  ,^ahmem  Geflügel  bereitet. 

422.  '^uttrrbröbt^rn  mit  Itachirtem  (üfeffügri.  Tartliifs  aui  haclil.s  de 

vnlaillf. 

Die  nöthige  'Ämnbl  griUirter  fri|d)er  'Bfnnbbrobfehnitten  wirb  mit  ganj 
frtfdter  ®ulter  gut  brftridiru,  bann  Iridtt  grfaljen  unb  ht't^oxf  mit  einem 
gant  fein  grfihnittenrn  Daihi«  au«  gebratenen  jungen  Düh»rrn,  Jnbian  ober 
jRapauuen  mejferrüefenbirf  gebedt  unb  wie  bie  »sor^rgehenben  angeriditet  unb 
jugebedt  aufbewahrt. 

42.3.  Suttrrbrobr  mit  gebratenem  .fbalbffeift^  unb  Senf. 

Tartlnes  autt  Siels  de  veait  an  bearre  de  monlarde. 

Da«  i«  Saft  gebratene  Stüd  Sleiftb  einer  ,Ralb«nii§  (noix  de  veau) 
wirb,  nathbrm  r«  falt  geworben  ift,  in  feine  Scheiben  gefihnitten,  mit  bem 
IWefferhefte  noch  etwa«  jart  geflopft  unb  jugebedt  bei  Seite  geftellt.  Gin 
®iertelpfunb  frifche  ®utter  wirb  mit  brei  Gplöffeln  ooU  gutem  frantöfifthen 
Senf  genau  untermengt  unb  bann  mit  biefer  bie  grillirten  ®robfdmitten  gut 
beftrichrn,  bann  oon  bem  in  Scheiben  grfdinittenrn  Xalbfleifch  barauf  gelegt, 
biefe«  nach  ber  @röhe  brr  ®robe  won  allen  Seiten  fauber  ttigefd)nitten  unb, 
wenn  alle  fo  beenbet  finb,  noch  etwa«  Srnf*®uttrr  gant  bünn  barüber  ge^ 
ftrichrn.  'äluf  biefelbe  ffieife  werben  bie  ®robe  won  fRoftbeef,  gebratenem 
fBilbpret,  Schwein«braten,  Sthwarjwilbpret,  {lammrlflrifch  u.  bgl.  bereitet. 
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424.  ^utterbrebe  mit  l;a(^irtrin  «Si^infrn  ober  3ui*9f> 

Tirlities  Bll  Jinibon  oii  Iinicn«  de  boeiif  ripee. 

Iiic  netbigf  Äiijabl  brr  mit  gmu  frifibcr  ©iittrr  brftviAfiifii  grillirtfii 
’Brobfdiiiittf  reirb  mit  gniij  fein  (jrfcbnittfnnn  ®<bintfn  ober  C<bff!Hmigf 
rnffferriufriibicf  bflrgt  iiiib  fluf  latigrii  liors-d'ocuvros-Sibolcn  angrriditrt. 

9(Ur  birfr  angrfübrtrii  ©uttrrbrobr  riguni  fiib  gan;  hrfciibrrd  auf 
lYteifrii,  wie  midi  {(ii  faitru  @abe(früb(trufen. 
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0.  AöfcOnitt. 

Son  Oi^feRfletfi^.  Du  boeuf. 

t|l  glri(^  im  9(nfange  birfr<  unb  jivar  bei  brr  ^Irift^brü^c 

grfagt  worbrn,  ba^  man  ni<^t  juglric^  nprjügl^r  ^tcifc^brü^c  unb  ein  gut 
grfottrne<  S^afelfiüd  haben  tann.  finbe  mit^  bep^alb  oeranlaft,  aud) 
in  biefem  Stbfi^nitte  roieber  auf  (Siniged  juTÜtfjulommen,  maä  }ur  Seeeitung 
eine«  guten  Stafelflüif«  ba«  Slot^wenbigfie  ift. 

3<^  ^be  bei  ber  Sleife^brü^e  beutli«^  auÄeinanbergefegt,  ba|  ea  unbe= 
Pingt  nöt^ig  ift,  um  ein  faftige«  unb  mol^lnrc^rnbea  Xafelftücf  }u  er^iten, 
paafelbe  mit  lod)enbem  3Ba|fer  jum  geuer  ju  (teilen;  beim  baburi^  wirb 
bejmedt,  ba$  fii^  bie  ißoren  augenblidlic^  fd)lir|en  unb  foiglii^  aiub  ber  größte 
X^eii  be«  na^r^aften  ©aftea  unb  bea  SBo^Igcruc^ea  in  bem  Safelfiüd  jurüd- 
bleibt;  wirb  e«  aber  mit  faltem  SBaffer  jum  j^euer  gefteilt,  fo  fc^tie§en  fii^ 
bie  $oren  nur  langfam,  brr  größte  S^^eii  bea  na^r^aften  ©aftea  jie^t 
fii^  ^rraua  unb  ba«  Xafelftüd  märe  bann  faftlo«  unb  würbe  einen  grefen 
X^rii  feine«  lEBo^tgrruibr«  rntbebren. 

ferner  ifl  no(^  fe^r  barauf  ju  fe^en,  ba§  ba«  Ctbfenfieifd)  gut  ge« 
mäfirt,  »on  bunfrlrot^rr  garbe,  nii^t  }u  alt  unb  ba«  3^afrl(tüd  nii^t  ju 
frif(^,  fonbrrn  gehörig  mürbe  (mortificirt)  gelegen  fein  mu^. 

425.  9{atÜTlii^  grTod^te«  Ct^frnfleifi^.  Boeuf  bouilll  ou  au  naturel. 

SWan  regnet  in  guten  Äüdjen  ju  einer  lafel  eon  jmölf  ©ebeden  ein 
Stüd  oon  jwölf  nu<^  fünfje^n  *pfunb,  weti^e«  man  gewöhnlich  »om  ©chweif» 
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fKtcf  ober  oom  SRippenflürf  (cOte  de  boeuf)/  reooon  jeboc^  ba9  Jitet  ob^r  ber 
Senbenbraten  auÄgelbfl  wirb,  nimmt.  Söetbe  ©türfe  »erben,  no4bem  oUe 
Änotben  auigelöfl  finb,  gewafi^en,  J»ifc^en  eip  $u(b  gelegt  unb  mit  ber 
gl5(^e  eines  ^oumefferS  no(^  mürber  gefc^lagen,  bann  mit  Sinbfoben  ne^rtig 
in  f(^6ner,  tanger  Soem  gebunben,  in  ein  paffenbeS  ©eft^irr  gelegt,  ein,  and) 
jwei  ißfunb  in  ©c^eiben  gef(^nitteneS  Ulierenfett  bajii  gegeben,  mit  foe^enbem 
StÖajfer  j»ei  ginger  ^0(^  über  bem  gleite  übergoljen  unb  jnm  geuer  ge^ 
fletlt.  ®er  J»ar  auf  biefe  ®eife  »enig  auffteigenbe  ©(bäum  »irb  »äbrenb 
beö  ©iebenS  rein  abgenommen  unb  bann  einige  9ßorri,  gelbe  SRüben, 

^aflinaf  unb  eine  fleine  ©elterie=2Burjel  baju  getban,  bann  gut 
oerf(bloffen  unb  gegen  fünf  ©tunben  langfam  gefotzt.  ®eim  SlnriCbten 
»irb  boS  S^afetflürf  mit  einem  gro§en  flacben  ©ebaumtöffet  auSgeboben,  ber 
iöinbfaben  abgelöfl,  baS  ©tücf  oon  allen  ©eiten  rein  jugefebnitten,  mit  fei* 
nein  Salj  befiäubt,  auf  einer  langen  ©diüffel  angeritbtet  unb  et»aS  flare 
®ouiUon  barunter  gegeben.  Äleine  (Sfftggurfen,  rotbe  SRüben,  »armer  ober 
falter  IJReerrettig,  »ie  au<b  3>»iebeU,  Äopern*,  ©arbeiten-  ober  ©enf=©aucen 
fönnen  ertra  beigefebt  »erben. 

42().  O^ebämpfter  tNoftbraten,  Ditppenftüd.  Cöt«  de  boeuf  brelsce. 

©in  9iippenftü(f,  »et(beS  mürbe  gelegen  unb  oon  einem  gut  gemSfieten 
jungen  Cibfen  genommen  ift,  »irb  oon  ollen  Änoeben  auSgelöji,  J»if(ben 
einem  Siub  geftopft  unb  bann  feiner  Sänge  naib  »ie  eine  longe  SBurft 
nebartig  gefebnürt,  bann  in  eine  baju  paffenbe  lange  Cafferolle  gelegt  unb  mit 
©pe(f,  Stierenfett,  einem  ©tücf  rohen  ©ebinten,  einigen  3wifbetn,  gelben 
Diüben,  einem  Sorbeerblatt  unb  einigen  'Itfefferförnern  eingeriibtet.  .^ierauf 
»irb  ein  ©(bopflöffel  ootl  gleifcbbrübe  baju  gegoffen,  gut  jugebeeft  unb  auf 
einen  f(b»ncben  'IBinbofen  geflellt,  »o  man  eS  leiebt,  jeboeb  ohne  ben  ge* 
ringflen  Sranbgefebmaef , onjieben  lägt,  äßenn  bie§  auf  bie  befte  ®eife 
erreicht  ift,  »erben  einige  ©cbäpftöffel  ooll  guter  Söroife  baju  gegoffen  »orauf 
man  es  bann  longfam  auf  Äobtenfeuer  ganj  »eicb  bämpfen  lägt.  33or 
bem  'Änricbten  »irb  baS  gleif<bftü(f  nuSgebeben,  ber  gonb  fammt  bem 
gett  but(b  ein  ©ieb  paffirt,  fobann  rein  entfettet,  unb  bie  ®|fenj  noch* 
mal  burtb  ein  .$*oartu(b  ober  eine  ©eroiette  gefeibt,  »el(be  bierauf  mit  j»ei 
SRagoutlBffetn  ootl  brauner  ©auce  ouf  einem  (tarfen  SBinbofen  ju  einer 
»oblfcbnterfenben,  bet  Demi--@lace  äbnlid)cn  Sauce  eingefocht  »irb.  .ftierauf 
»irb  oon  bem  mit  bem  gett  »ieber  warm  geftellten  Xafelftücf  ber  Sinbfaben 
loSgema(bt,  biefeS  faubet  jugefebnitten,  anf  einer  langen  ©cbüffel  angeri(btet 
unb  f<bön  glacirt.  DiefeS  gteifcbftücf  fann  mit  riinb  gef(bnittenen  unb  ge* 
bratenen  Äortoffetn,  gtacirten  3wifbetn,  gefüllten  gelben  Stuben,  gefüllten 
Slrtiftbocfenböben,  »ie  aueb  mit  gefülltem  Äopffalat  befränjt  »erben.  Die 
©auce  wirb  ertra  in  einer  ©aiicif're  beigegeben. 

427.  Webämpftes  '.Hipprnffüd  auf  $lamänber*^S(rt. 
r.Atr  de  bueiif  brnisee  a la  FiBiiiaiide. 

©ine  iRippe  ober  aiub  ein  ©d)»eifftü(f  wirb  rein  gewofeben,  alle  Jtno* 
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(brn  aufgriöft,  nr^artig  grbunbrn  unb  mit  bad  93orbrTg(^fnbc  wrii^  gc^ 
bömpft.  SBäbrrnbbftn  nxrbrn  g(ri<^  g^ogc,  fingrrtangr,  ^ot^rot^r  gribr 
Äübfit,  fbrnfoptfj  SRübrn  rrin  gwaft^rn,  g«f<t)8lt  unb  bonn  mit  finm 
gfjorftrn  @flrnitur=TOfffer  rfin  unb  tgnl  gefdinittm,  rorl(bt  jufammcn  ab* 
b(an<birt  uuti  mit  frift^rm  Sffiafftr  obgrfü^lt  rerrbrn.  ®td(^jritig  rorrbfn 
ff<b«  ©tü«f  ®irfingfraut  ^albirl,  rdn  gtroofd^fn,  abblnnd»irt,  mit  frif(^fm 
abgffü^lt,  ffft  aubgfbrüdt  unb  bann  in  fine  GafffroUe  ringeric^tet, 
mit  rinigfn  Söffeln  notl  gutrr  ®raife  bfgoffrn,  ifi(^t  grfaijfn,  rin  ®tütf 
rob«  ©(t)inffn  ufbfl  rin«  ganjfn  3»ifbri,  in  bif  jwri  ©fwürjnriffn  rin* 
gfbrürft  finb,  in  bie  SWitte  bf«  Jtoblb  gfifgt,  mit  einigen  ©pedborben  oben 
belegt,  unb  mit  ein«  runb  gefcbnittenen  n>ri§en  $api«fd)fibe  gebedt.  hierauf 
wirb  bif  CafferoUe  auf  Äoblenfeuer  ge|tfUt,  gut  jugebedt,  oben  ebenfo  @(utb 
barauf  get^an  unb  bann  langfam  »eicb  gebünftet.  2)ie  9tüben  merben  in 
ein  Sieb  gefibüttet,  jebe  ©orte  ertra  in  eine  paffenbe  GafferoUe  getban,  mit 
etwa«  ©alj  unb  3uder  gewürjt,  ein  ©tüdcben  ®utter  unb  einige  86ffet 
ooU  ®ouiüon  baju  getban,  unb  fo  meid)  unb  furji  eingebünftet,  bi«  bie 
Slüben  in  ihrer  eigenen  Gffenj  glacirt  finb. 

•Jllöbann  wirb  bie  öffenj  oon  bem  gIrifApüde  bureb  ein  ©ieb  gegoffen, 
ba«  gftt  wifber  über  bem  Safelftüd  jurüdgetban  unb  mit-biefem  »arm 
gefteUt,  bie  Gffent  bann  nocbmal«  bureb  ein  reine«  ^»aartueb  gefeib*» 
einigen  9tagout*fidffetu  ooU  ©auce  G«pagno(f  untermengt  unb  jufammen  auf 
bem  SEBinbofen  ju  einer  »ob(f<bmedfnben  fräftigen,  et»a«  gebunbenen  ©mice 
eingefoebt,  bann  burd)  ein  ^»aartiKb  in  eine  baiu-marie-GajfercUf  gepreßt 
unb  ebenfall«  »arm  geftettt.  ®eim  Slnricbten  »irb  ba«  Safelfhld  auf  ein 
®rett  gelegt,  ber  ®inbfaben  abgelöft,  ba«  gleifeb  rein  jugefebnitten  unb  auf 
fine  lange  ©(büffel  angeriebtet,  um  »elebe«  fobann  gef<bmadobU  SBirfing* 
traut,  naibbem  e«  juoor  jmifdien  einem  iueb  ju  einer  langen  ffiurfl  geformt, 
triebt  gepreft  unb  in  fingerbreite  Stüdeben  grfebnitten  »urbe,  im  Äranje 
gelegt  »irb  unb  fobann  noeb  in  ab»eebfrtnber  ©ebattirung  mit  brn  gelben 
unb  »fi§en  Sfebrn  fd)ön  jirrlid)  belegt  »irb.  3Bcnn  bie§  nun  auf  bie 
beftmögliebfte  unO  jierliebfle  üBeife  gemaebt  »orben  ift,  »irb  ba«  Safelftüd 
unb  bif  ©arnirung  febön  glacirt,  etroa«  SRinbflfifebjü«  barunter  gegeben  unb 
fogleieb  ju  üfeb  gebraebt,  bie  ©auce  »irb  ertra  beigegeben. 

428.  »ntt 

Entre-rök  de  boeuf  ä It  Prnventale. 

3u  biefem  »irb  ba«  Sleifeb  genommen,  »riebe«  gleidt  nad)  ben  erften 
j»fi  bi«  brei  SRippen  tömmt.  Diefe«  »irb  rein  au«  ben  9lüdgrattnoebfn 
unb  ben  fSippen  getöft,  in  fingetbide  Sebeiben  gefebnitten,  mit  bem  Gotelette«* 
TOeffer  et»a«  mürbe  geftopft,  mit  ©alj  unb  feinem  »eiben  ®feffer  beftäubt, 
unb  bann  einige  ©tunben  in  einer  irbenen  ©dtüffel  mit  in  ©ebriben  ge* 
febnittenen  3wifbeln,  gelben  jRübrn,  grüner  ®rterfilif,  Sorbeerblatt,  bem  ©aft 
oon  J»fi  3itronen  unb  oier  bi«  fünf  ©blöffeln  ooU  feinem  ®Tooencfr*Cet 
(huile  de  Prenen^e)  marinirt.  Unterbeffrn  »erben  j»ölf  ©tüd  grobe  »ribe 
3»lfbrin  gefebölt,  in  ber  BÄitte  brr  Sänge  naeb  oon  einanber  getbrilt,  bann 
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wttbfT  mffffnrüdfnbitft  mbf  SRingffc^tn  ooii  btcffit  gffc^nittfii.  Diffc  »cr^ 
beii  jufammen  iu  eine  irbrne  ©c^üfftl  gtt^an,  grfaljrn,  lcid)t  mit  ÜRf(»I 
brftäubt,  ftnigfinal  grfi^wungrn,  julc^t  iu  ^fi^fiu  gutni  Crt  golbgflb  gr» 
bacfrn  unb  bann  auf  fiöfc^papirr  gdrgt.  @obauu  wrrbru  fir  iu  riue  (Saf° 
ffrotit  gttban  uub  mit  »irr  ©flöjfflu  gutfm  ®f|lg,  riufm  Äaffedöfffl  ooU 
3urf«,  «utm  ©tü(f  @tacf  unb  ftma«  9fiubflfi|d)jü«  ucbfl  ctroa«  ^Cfefftr 
unb  ©o(j  aufgfhx^t.  ffin^rfubbrrn  l)at  man  bif  9toftbratm  auf  jtattfui 
jto^lrufrucT  fC^ufU  im  @aft(,  jrbo(b  o^nr  baß  fte  wie  blutig  erfe^eiuru, 
gebraten,  welche  man  fogleic^  anric^trt,  gut  mit  beider  @lace  brftreidU 
unb  bif  3wifbffn  barüber  anric^tet.  öd  wirb  wol)l  bemerft,  ba§  bao 
gleif(^  ^trju  uen  bcfler  ©attung,  nod)  jung  unb  befonberd  red)t  mortifi$irt 
fein  mu^. 

429.  ^Panirtft  ^ruftfern  tut  Cffn. 

Poitrine  de  boeuf  imnoee  & Is  St.  Menehould. 

Öin  ftböned,  mürbe  gelegencd  Sörnftfernftürf  wirb  rein  gewaftben,  neß» 
artig  gebunben  unb  in  einer  guten  ®raife  weid)  grbämpft  unb  5wor  fo, 
bag  pd)  bie  SRippen  leitet  b^raudPrrben  laffen.  öd  wirb  hierauf  jwifd)en 
jwei  flachen  grogen  I)e(frtn  gut  befdtwert  unb  falt  geftellt.  Unterbf|yen 
werben  jwbif  «diatotten  unP  grüne  ®fterplie  jiifammen 

fein  gefdjnitten,  mit  einem  ©tüd  ®iitter  ganj  weic^  gebünftet  unb  fobann 
mit  jwei  Duart  wriger  öouUd  Pid  eingrtotbt,  bann  gehörig  gefaljen  unb 
bet  ©aft  einer  3iiP0>tf  ^dju  gePrüdt.  X>ad  ®ruft(crnftüd  wirb  nun  pon 
alien  ©eiten  fauber  jugeft^nitten,  mit  feinem  ©alj  beftäubt,  oon  ben  oberen 
©fiten  mit  biefer  ©mice  beftrit^en  unb  mit  feinem  ®rob  unb  etwad  ge= 
riebenem  ®armefanfäfe  gut  beftreiit,  auf  einen  ®lafonb  gelegt,  mit  jer» 
Inffener  Ärebdbuttrr  flart  beträufelt,  etwad  fette  ®raife  barunter  gegoffen 
unb  in  einem  ^albbeigen  Dfen  ft^ön  braungelb  geröftet.  ®eim  9tnri(^ten 
wirb  bie  ®rufl  bc^utfam  mit  einem  fiat^en  tta|feroUe»S)rdel  weggeljoben, 
auf  fine  lange  ©t^üffei  gefegt,  etwad  JRinbffeifdtjüd  barunter  gegoffen,  ein 
Jtranj  oon  ret^t  grün  aud  bem  ©t^mafj  gebadenet  ®etrrfilif  gerumgefegt 
unb  fogleitb  ju  Sift^  gegeben,  öine  (räftige  3üd  wie  nu(^  warmer  ÜRcer= 
rettig  werben  jur  SlBa^l  mit  f)trum  feroirt. 

430.  ©cbainpftfö  iJafetflutf.  ülofx  de  boeuf  & reloulfade. 

$ie)n  nimmt  man  ben  innrrn  X^eit  bed  ©(^wanjftüded,  weft^ed  red)t 
mürbe  geffopft,  mit  weigein  Suftfped  unb  geräuchertem  ©chinfen  nad|  bem 
gaben  gut  burchfpidt,  mit  Slierenfett,  ©ped,  einigen  3>»iebffn,  gelben  SRü= 
ben,  ®orri,  ©etierie,  ®aftinaf,  einem  Siorbeerbfatt,  einigen  ®fejferförnern 
unP  ©ewürjnelfen  unb  etwad  ©afj  in  ein  paffenbrd  gut  fditiegenbed  ®e= 
fthtrt  eingerichtet  wirb,  ©obann  giegt  man  ein  Ouart  gute  gfeifchbrühe 
baju  unb  lägt  ed  auf  Äohlenfeuer  eine  halbe  ©tunbe  lang  mit  oben  ange= 
brachter  ®futh  bämpfen,  bid  alle  gtüfpgleit  oerbünftrt  unb  bad  Xafefftüd 
eine  lichtbraune  garbe  hat/  wefched  jeboch  fehr  tangfam  gefchehen  mng,  bamit 
ed  nicht  ben  geringften  ®ranbgefchmad  befommt.  .{»ierauf  werben  noch  einige 
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8tü(ft  unb  rin  Stiicf  ro^rr  8(^tnfrn  ba;u  grifft  mib  bad 

9lrifd)flü(f  mit  jtori  iBoutriUrn  di^riuwriii  unb  jmri  8<^öpflöfr(n  guter 
iBraift  brgofftn,  jugrbreft  unb  mit  unten  unb  oben  angrbrad)lrr  Jto^ieiw 
glut^  ober  au(^  im  ©odofen  nod)  weitere  »irr  bid  fünf  atunben  langfom 
febr  toei(^  gebünflet.  Ißcnn  bief  nun  erreiAt  ift,  wirb  bad  tafelfifnf  in 
ein  fteinered  ®ef(^irr  gelegt,  fämmtlie^ed  Jett,  wie  amb  ein  Jbeil  ber  ISjfenj 
tajn  getban,  mit  einem  ©ogen  wei§ed  ©apier  überberft,  berDedel  oon  bem 
(^efd)irr  barauf  getbau  unb  warm  geflellt.  I)ie  (Sffenj  wirb  burd)  ein 
feined  ^aartu(b  gefeibt,  mit  oier  Siagoutlöjfeln  ooll  brauner  8auee  unter= 
mif(bt  unb  bann  über  bem  ÜBinbofen  ju  einer  etwad  bünnflie^enbeii  flaren 
Sauce  einge(o(bt,  welebe  bann  gehörig  gefaljen,  mit  bem  Safte  einer  b«ll>ti> 
3itrone  nod)  im  ©efebmarfe  gehoben  unb  fobann  worin  gefteUt  wirb,  ©eini 
Slnriibten  wirb  bad  !£afr(|lü(f  fauber  jugefchnitten , fdiön  gtacirt  unb  auf 
einer  langen  Sebüffel  angeriibtet;  barunter  gieft  man  einige  Söffet  ooU 
9linbjleif(bjüd.  ®ie  Sauer  wirb  eigend  beigegeben.  Der  jabredjeit  nadi 
f.inn  biefed  Dafelfiüd  mit  gefüllten  ©urfen  (fiehe  bei  ben  ©einüfrn),  gla^ 
eirtrn  3wiebcln,  gefüllten  gelben  fKüben,  wie  atiib  mit  gebratenen  ganjen 
Äartoffeln  befränjt  ober  garnirt  werben. 

431.  @rfü(Ued  iXafrlftitet  h la  rulllere.  Noix  de  boriir  i Io  raillire  oii 

i la  surprlse. 

Dad  gut  abgelegene  innere  S<bleget|läd,  bie  S<hate  ober  aud)  9iu§ 
genannt,  wirb,  wie  bad  oorhergehenbe,  aber  niiht  gefpirft,  eingeriihtet  unb 
reiht  weiih  gebünflet,  fobann  löpt  man  ed  in  feiner  Gffenj  gonj  falt  werben, 
^lierauf  wirb  ed  hfraudgenommen,  »on  ollen  Seiten  faiiber  panirt,  auf  ber 
Cberfläibe  bed  Stürfed  eine  lltihteldjoti  bide,  gleidje  ©latte  abgefihnitten,  bann 
bad  Stüd  5leifd)  felbfl  in  feiner  ganjen  9tunbe  bid  auf  einen  h*li>f'*  3®U 
oom  IRanbe  unb  ebenfo  oirl  an  brr  Seite  in  gcraber  IKiihtnng  eingefehnitten, 
bann  atled  5lf>fd)  in  fihönen  Stüden  f®  jwar,  bap  bie 

innere  Ceffnung  rein  unb  bie  Sritenwänbe  glriih  bid  finb.  Dirfed  fo 
audgehöhlte  Dafelflüd  wirb  nun  oufen  unb  innen  mit  feinem  Salj  beftöubt 
nnb  aii^en  h®rum  mit  gefoihten  Spedbarben  belegt,  auf  ein  fladied  ©efihirr 
gethan,  etwad  fette  ©raife  barunter  gegoffen  unb  warm  geftellt.  3u  gleidjer 
3(it  wirb  aud  bem  h<'<^dudgrnommrnen  Sl^if^h®  oorhrr  in  ©lein  abgr» 
(oihten  Drüffeln  unb  (£huu<pignond  rin  Gmine^e  gefihnitten  unb  biefed  in 
eine  Gaffrrotlr  gethan.  Der  aufgefoihte  j^onb  oon  bem  3(fif<hfiüd  wirb  fehr 
rein  entfettet,  burchpaffirt  unb  bann  mit  jwei  flrinrn  Sihöpf löffeln  ooll 
brauner  Sauce  auf  bem  ©linbofen  fdinell  unb  bidflirpenb  eingefoiht,  gehö» 
rig  gefaljen  unb  mit  bem  ©mincöc  in  genaue  unb  richtige  ©erbtnbung  ge- 
bracht. ©iit  biefer  ©iaffc  wirb  hi(<^o«f  im  ganj  hfipf»  3“fid»be  bad  Steifch= 
ftüd  angrfütlt,  ber  Dedel  wieber  barauf  gelegt  unb  jwar  fe  genau,  bap 
man  nichtd  bemerft.  ©eim  ©nrichten  wirb  ed  fchöu  ooii  allen  Seiten  mit 
heiper  ©laee  bejtrichen,  etwad  3üd  barunter  gegeben  unb  mit  glacirten  3'®if* 
beln  unb  gebadenen  ©robfniften  garnirt. 
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432.  (^rixi^trö  C<^frnflrif(^.  FIfce  de  ketif  i li  ninde. 

iDoffflbf  Safflftütf  wirb,  wir  baO  porljrrgrbrnbf,  rr(bt  mürbt  grflopft, 
mit  wri^rm  öiiftfprrf,  brr  in  langr , Rrbrrfirl  birfr  ©tiidt^cn  grfd)nittcn, 
mit  Salj  unb  rinrr  ftnrfrn  OTrjfrrfpibf  boU  bürrrn  Jträutrrn  untrrmrngt 
wurbr,  nod)  brm  Snbrn  boii  nllrn  ©ritm  gut  burcbfpicft  unb  bonn  in  rin 
irbrnrfl  ©rfdtirr  grlrgt , mit  in  Sdjribcbrn  grfd)nittrnru  > flfibrn 

diübrn,  ipoftinof,  'Itorri,  jwri  Scrbrrrblättrrn , rinigrn  Ölrwürtnrlfru  unb 
iPfrjfrrfcrnrrn  grwürjt,  bniiii  rinr  S?outfillr  guter  ©riurffig  bnrübrr  gr> 
goffrn,  wir  aucl)  bab  nöt^igr  Salt  bfigrgrbrn  uiib  |o  rinigr  Itagr  an  rinrm 
tü^lrn  Crtf  gebrist,  wo  man  ti  öftrrb  umffbrni  mu^.  (y«  wirb  hierauf 
grbunbtn  in  rin  gut  f(blir§rnbr6  ©rfchirr  mit  ©prrf  unb  9lirrrnfrtt  ringr= 
richtet,  wir  and)  bir  dträutrr  nrbft  brm  (Sfiig  barübrr  grgo|frn  unb  fo  gut 
jiigrbrcft  auf  riiirn  ©inboirn  grftrllt,  wo  man  ro  langfam  (it^tbrnun  an= 
jirljrn  lä^t,  wrl<brb  jrbod)  mit  Söor|i(^t  grfd)rt)rn  mup,  bamit  ti  ja  frinrn 
®ranbgrfd)macf  brfömmt.  (5d  wirb  l)irrauf  mit  rinfad)rr  ftlrifdjbrü^r  auf» 
gefüllt,  jrbo(^  bap  bir  99rübr  nid)t  über  bab  Jlrifd)  fömmt,  gut  jugrbrrft 
unb  auf  .Rcplrnfrurr  mit  obni  barauf  angrbraehtrr  ®lutb  langfam  wrid^  gr» 
bämpft,  wrl(bre  oirr  Stunbrii  rrforbrrt.  SEBäbrrnb  birfrr  3^1  15^1  >999 
^albre  ^funb  IButlcr  in  einer  PaffrroUr  ^rip  werben,  rübrt  fo  biel  IKe^l 
baju,  alo  bir  iPuttrr  in  fidi  aufnimmt,  nrbft  rinrm  ^plcffel  boU 
röftet  biep  tufammrn  auf  dto^lriifruer  ganj  bunfrlbraun,  wrldjrb  aber  rec^t 
langfam  untrr  oflerrm  Umrübrrn  gefd)rprn  mup.  ®enn  nun  bae  Steife^ 
weid)  geivovbrn  ift,  toirb  r«  in  rin  flrinrred  @rf(pirr  grtpan,  fömmttii^ee 
gett  rrd)t  rein,  wie  au(b  etwa«  oon  brr  (Sffenj  barübrr  grtban  unb  warm 
geftellt.  'JWit  brr  übrigen  Cfffriit  wirb  ftiin  bnb  IDvaunmrbl  niigrrü^rt,  bir 
nod)  nötpigr  SPouillon  boju  grtban  unb  auf  br)n  ®inbofrn  foebrnb  gerührt, 
fobann  an  bir  ®rfr  beo  ©inbofrnO  grftrllt  )inb  eine  ©tunbr  lang  langfam 
gefod)t,  )oo  )nan  oon  3fit  tu  3cit  bab  grtt  wir  aud)  brn  Schaum  rein  ab» 
)ieb)nr)i  n)up.  Dlad)  birfrr  3fit  ffibt  u)an  bir  Saure  bur(^  ri)i  .J)anrpeb  in 
eine  anbrre  Cnjfrrollr,  girpf  eine  ütouteille  rotprn  ®rin  baju  u))b  rübrt  pe 
fobann  auf  rinrm  ftnrfrn  ®inbofrn,  bib  fub  btrfe  Saute  rtwnb  birfffirpenb 
oom  Sbffrl  fpinnt,  rin,  prrpt  fte  birrnuf  burep  ein  .?)aartu(b  in  eine  Sauren» 
Qiafferolle,  gibt  bab  nod)  feblenbe  Salj  wie  aurp  ben  Saft  oon  einer  bib 
jwei  3i*ronen  baju  unb  ftrllt  fte  nii  li;iii)-)naric  warm.  ®iefe  Saure  mup 
eine  febr  bunfelbrnune  garbr,  fepr  fräftigen  unb  einen  piquant  füpliepen  nn» 
ge))rbmen  ffleftbrnaef  buben.  93eim  9lnvid)ten  wirb  bab  glriftp  rein  juge» 
ffbnittrn,  auf  eine  coalrunbe  Stbüffel  grlrgt,  ftpön  glarirt,  ehonb  3üb  bar» 
unter  gegeben  unb  )nit  gebrntri:en  dbartoffrln  befr5)ijt.  Die  Saute  wirb 
ertrn  beigegebrn.  Sollte  eb  ber  (>)efd))na(f  beb  Difd)brrrn  erlauben , fo  fnnn 
bab  gleifdiflürf  beini  Spirfen  mit  einigen  ®liebd)rn  ^fnobland)  grfpitft  wrr» 
brn.  3n  Ißaprrn  werben  jum  bopiif  ü la  uioilc  ftatt  brr  .tlarloffrlu  frbr  bäupg 
in  ®affrr  abgrfod)te,  rtwab  brritgefd)nittrne  unb  mit  i)i  53uttrr  braun  ge» 
rbftrtrm  Seibbrobe  aiifgrfd)maljene  9iubrln,  bie  fogenauntru  ®affrrnubrln 
ertrn  beigegeben,  brfonbrrb  aber  fpielrn  bie  Semmrlfnöbel,  wie  and)  ge» 
barfene  ÄartoffetfnÖbel,  eine  .^auptroUe. 
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433.  3*vif(^fnnf)^nfin(f  mit  faltnr  f^lfif(^:^u(j.  Entrc-rAlf  dr  boruf 

brthfe  frotdf  I 1't.spir. . 

(Sin  rf(bt  mürbf  grlfgfnf«  JRipprnftfuf  wirb  mit  wribrm  (Juftfpcrf,  gr» 
räudtntrm  ©(binfrn,  irfiffrln  wir  ou(^  mit  flrinrn  (Slfiggtirfm  gff>)i<ft,  nrp- 
artig  grbunbrn,  gut  mit  ©prtf  uiib  9lirrrnfrtt  ringrridttrt ; 3«’if*>fln,  grlbr 
iRübrn,  ^orri,  ^Pnftinaf,  rinigr  gorbrrrblöttfr , (Mfn'ürjnfKrii  uiib  »rifr 
(Bfrffrrfprnrr  bo^u  grgrbrn,  mir  ati(^  freb«  Stürf  ftrin  jcrbaurnr,  frifrbf 
Jtatbbfübf/  rin  ©tfirf  robrr  ®<binfcn  nnb  rin  Jtrtlbbjarrrt,  fobann  grbörig 
grfa^rn,  mit  }mri  SSautriUrn  wri§rn  üBrin,  wir  aud)  mit  (wri  @(bcpflöfr( 
poU  gutrr  ^Irifibbrübt  grnäft  nnb  auf  Itcbirnfrurr  rr<bt  wti(b  grbünfirt,  wo 
man  rb  fobann  in  rinrr  (Sffrnj  falt  wrrbrn  läbt.  ^trb  anbrrn  iag«  wirb 
f«  brrauogrnommrn,  brr  ®inbfabrn  (obgrmaAt,  oon  allrn  ©ritrn  faubrr  ju« 
grfdtnittrn  unb  rntwrbrr  ganj  obtr  in  rinigr  @täcff  jrrfcbnittrn,  in  rinr  ®or> 
jrUan--2rrrinr  grlrgt  unb  jugrbrrft  falt  grjtrüt.  3ur  ßffmit  wirb,  wrnn  fir 
JU  ftarf  grfuljt  frin  foUtr,  nod)  rtwaö  SRinbjlriftbjüb  gtgoffrn,  jufammrn  auf 
trm  Rrurr  rrwärmt],  burrb  rin  ©irb  grfribt,  frbr  rrin  rntfrttrt,  mit  rtwab 
llBrinrfftg  unb  3ilronrnfaft  angrnrbm  grfänrrt,  bann  mit  brm  llBribrn  oon 
oirr  ®irrn  clarifijirt,  btrrauf  übrr  bab  Strifcb  grgoffrn  unb  an  rinrm  faltrn 
Crtf  aufbrwabrt.  SfBrnn  man  nun  folcbrb  frroirtn  will,  wirb  rb  brraub- 
gtnommrn,  in  tlrinr  rgalt  ©tüdcbrn  faubrr  grfibnittrn,  runblaufrnb  im 
Jtranjr  angrriibtrt,  fcbön  glacirt  unb  in  brr  Wittr  wir  auch  aufm  brrum 
mit  tflfpic  garnirt.  (Sinr  faltr  Strmolabr  • ©aurr  fann  rrtra  brigrgrbrn 
wrrbrn. 

434.  (i^rbratmrb  IDctifrnfIrifdj  auf  rngliftb«  Mrt.  Koiülbeef  a rAnglalse. 

(Sb  ift  boiiptfätbliib  notbwrnbig,  birju  rin  ©tüd  C<bfrnflrif(b  oon  br- 

ftrr  (Mattnng  ju  wäbtrn  ; nämlid)  baffrlbr  mnf  wrnigftrnb  im  ©ommrr  frifb 
bib  a(bt  3!agr  unb  im  üDintrr  jwölf  aiub  oirrjrbn  3!agr  an  rinrm  faltrn 
luftigrn  Crtr  nufgrbängt  unb  oon  rinrm  gut  grmäftrtrn,  nicbt  ju  altrn 
Ctbfrn  frin,  fcnft  ift  man  nidjt  im  ©tanbr  birfrn  ®ratrn  mit  brr  ifm 
rigrnrn  (?ütr  in  frinrm  oollftrn  ©aftr  ju  Jifd)  grbrn  ju  fbnnrn.  55ir= 
frb  SRipprnflütf , wrnigftrnb  rinigr  jwanjig  ®funb  fdiwrr,  wirb  nun  fo 
langr  alb  brr  innrrt  firnbrnbrntrn  obrr  bab  ganjr  gilrt  i|l,  bimbgr* 
baurn,  bab  ganjr  ©tüd  obnr  rb  jn  waf<brn,  wirb  mit  rinrm  rrinrn 
gut  abgrwif<bt,  bann  rrin  jugrfebnittrn,  brr  bünnr  Jbril  »cm  ©audir  wirb 
nadi  innrn  aufgrrolit  unb  mit  bünnrn  ©pirf(brn  an  brm  ©tüdr  brfrftigt ; 
bann  wirb  bab  ©tüd  an  rinrn  groftn  ©ratfpirf  nntrr  brm  gilrt  unb  burd) 
brn  ^^üft=  obrr  Ärrujlnocbrn  burd)fto(brn , angrfirdt,  gut  brfrftigt,  grfaljrn 
gut  mit  frttrm  ©apirr  ganj  ringrbüUt  unb  fo  brri  ©tunbrn  oor  frinrm 
(5*rbraud)r  bri  bfUnn  grurr  grbratrn.  ©rim  Slnricbtrn  wirb  baffrlbr  abgr= 
ncmmtn,  in  rinr  paffriiPr  ©^üffrl  grlrgt  unb  mit  runb  grfrbältrn,  in  fflut» 
trr  grbratrnrn  Äartoffrln  fcglri*  ju  Jif(^  grgrbrn.  ijürju  wirb  no^  rrtra 
mit  frroirt;  rnglif(brr  ©rnf,  grfrbobtrr  'JHcrrrrttig  unb  Mixpickles,  obnr 
birfr  grnirft  brr  (Snglänbrr  nir  rin  Dloaftbrrf.  ©rim  Jrandjirrn  wirb 
bab  gilrt  aubgrlpbt,  in  ganj  frinr  Irantbrn  grfrbnittm  unb  in  frinrr  na» 
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tÜTlid)ni  9orm  mttbfr  an  birfttbe  0t(Uc  oKrgt.  Slutf  birfrm  ®tü(f  mnf 
rin  TÖt^fu^cr  ®aft  flirgrn,  mrli^cn  man  forgfäitig  wirbrr  barubrr  gir§t. 
^tafl  Stfuf  muf  mit  brr  Sorgfalt  grbrotrn  fein,  ba^  ba<  innere  Slrif«^  am 
Änodjrn  beinaife  no(^  ro^  ift.  birf  ni«bt  brr  Jaö  unb  ifl  ba«  ganje 
Stürf  bi«  auf  brn  Änot^rn  bur^grbrotrn , fo  faim  tö  ftdjrr  al4  ni^t  gr. 
lungrn  brtrat^tft  rerrbrn. 


435.  (Sngltfc^rr  33ratcn  auf  fran5Öf{f<^t  ^rt  Rosblf  d'tlojriu  k la 

Franfolse. 


'Dirfr«  »irb  ganj  brm  »orberge^enben  glri(^  jubereitrt  unb  ebrufo  ge= 
bratrn;  btiin  Slnrir^tcn  roirb  r«  auf  folgrnbr  SBrifc  garnirt.  (Sin  halbe« 
ipfuub  (Butter  wirb  fd)aumig  gerührt,  bann  werben  acht  (Sierbotter  uiib  jwei 
ganje  @irr  baju  gethan,  mit  fooirl  abgrfochten  uub  burch  ein  feine«  .$)aar> 
jieb  vaffirten  Äortoffeln  barunter  gerührt,  baf  barau«  ein  feiner,  jartet  ieig 
entfleht,  biefer  wirb  gehörig  gefaljen,  mit  SWu«tatnub  leiiht  gewürjt  unb 
hieooii  fingerlange  unb  ebenfo  bide  (Sroqnetteu  gemacht,  welche  in  abge- 
fchlagrne  6ier  getaucht  unb  mit  feinem  diribbrob  panirt  werben. . Sine  halbe 
Stnnbc  ooc  brm  Ütnrichten  werben  fie  au«  hri^em  Schmalj  (ichtbraun  ge= 
baefen  unb  warm  geftellt.  3)a«  DioObif  wirb  nun  auf  einer  j>a|fenben 
Schüffrl  angerichtet,  auf  briben  Seiten  fchön  mit  brn  (Srogurttrn  belegt 
unb  an  ben  beiben  6nben  ber  Scbüffel  werben  runb  gefchälte  unb  in  Salj= 
wajfer  obgefochte  Äartoffeln  erhaben  georbnet,  etwa«  3ü«  barunter  gegoffen, 
mit  (Äteletten  befteeft  unb  fo  ju  S^ifch  gegeben.  Sine  gute,  fräftige  3ä»/ 
wie  auch  eine  sauce  espagnole  werben  ertra  nachferoirt. 

436.  @u(afchfleif(h  auf  ungartfeh«  ?(rt.  Goulseh  (Gulas)  k ia  ilongrie. 

(Sin  groge«,  fchöne«,  recht  mürbrge(egrne«^jDch(cnfi(et  wirb  rein  abgr= 
bautet,  mit  brm  (iotelettmeffer  etwa«  breitgefchlagen,  bann  feiner  £änge  nach 
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in  brfi  ®tr»iffu  unb  bifff  »icber  quer  }u  jwd  3<>U  btfiini  glric^rn 

Stürffii  gffAnitlfn  unb  mit  foc^rnbrm  SBojfrr  bfgofffn,  finmat  Qufgrfo<bt,  bann 
mit  ftifdjfm  aöajfcr  abgcfü^tt.  llntcrbcfffn  roirb  fin  bdlbr«  a5fnnb  »cipor 
CuftiVfrf  ju  Krii'.rn,  aSicrtcljoU  großen  SSürfeln  grfc^nittfn  nnb  Ii(^tbrnnn  gr= 
reftft,  bann  onf  tin  0icb  gtfAüttrt.  3n  biffem  audgrbratfnfn  Sprrf-  jett 
wirb  nun  bad  gfcic^r  Cunntum  fbtnfo  gffdjnittfiirr  3wir6f(n  li(^tbrauu  gf= 
röflrt  unb  fbenfaU«  obgfgojffn.  Sobnnn  »irb  bae  Stfifi^  gut  abgftrocfnct 
unb  in  riiif  paffenbf,  gut  fdtlifjifnbr  (SaiJrrcllt  mit  bfin  unb  bon 

Jwifbftn  fingrric^tft,  bann  mit  brm  nötijigrn  ©alj,  ftwnd  ffin  gcflopriifm 
U'fipfn  iPffffft  unb  einem  (S§löjfe[  ooU  gefteßenem  unb  gefiebten  Äümmrt 
geroürjt  unb  mit  einer  ®outeiUe  Ungar»  ober  9ibeinwrin  febr  toei<^  gebünflet. 
iSenn  bief  nun  erreid)t  ijt,  »irb  ba«  S(eifd)  mit  einer  @abel  in  eine  an» 
bere  ßalferoUe  gelegt,  ber  Jonb  ober  bie  Gffenj  feljr  rein  entfettet,  fed)6 
aiagoutlöffel  braune  ©auce,  Gapenne^iPfejfer  wie  au^  etioad  iRiiibfleift^jüd 
baju  getban  unb  jufammen  eine  ißiertelftunbe  aud  ©t^aum  unb  Jett  gefoibt, 
bann  wirb  bie  Sauce  mit  bem  ©afte  einer  3ür<’ne  angenehm  geföuert, 
über  bad  gieifc^  gcgoffeii  unb  mit  biefem  no(b  einige  'lliimiten  gebun(tet. 
aSeim  ainriditen  werben  ©pedtiöpe,  eigend  angerid)tet,  mit  brrum  präfentirt. 
©tatt  bfd  fienbeubratend  fann  audi  bad  and  ^out  unb  Änod)en  gefebnittene 
Jteifib  eon  bem  Süppenflfief  genommen  »erben.  Xie  Söereitung  ber  ©petf» 
Ätöpe  wirb  no(b  im*  Saufe  biefed  SBudted  oorfommen. 

437.  ^cnt>cnbratriu@(butttcn  am  :Koft  gebraten.  Beefsteidts  b l'Anglaise. 

Gin  f(böned,  gut  mortifi^irted,  burebwaebfened  Cdjfenjttet  wirb  poii 
aller  {laut  unb  ateruen  gelödt  nnb  bann  in  Jingrr  biefe,  febräge  ©tücfe  ge» 
f<bnitten,  »el<be  mit  bem  Gotelettmrffer  etwad  breitgefd)lagen,  bann  fauber 
in  runber  Jorm  jugefebnitten,  auf  beiben  ©eiten  mit  ©alj  befläubt,  in  eine 
fiacbe,  irbene  ©tbüffel  georbnet,  mit  einigen  Seffefn  ooit  feinem  Cet  ober 
jerlaffener,  feiger  Sutter  übergojfen  unb  mit  einer  runb  gefebnittenen  aPa» 
pirrfibribc  gebedt,  mebrere  ©tunben  marinivt  werben.  Gine  iUiertelflunbe  oor 
bem  atnriebten  »erben  fie  nebeneinanber  auf  ben  Ptofl  gefegt  unb  über  flnr» 
fern  Jtobtrnfeurr  f(bnrtl  gebraten,  weltbed  fängftend  in  fünf  bid  feebda^tinu’ 
ten  ooUmbet  fein  mu§.  SBenn  fie  nun  in  ihrem  ©afte,  jeboeb  ohne  bad 
no(b  iBlut  baoon  tauft,  gebraten  |tnb,  werben  fie  im  Jtranje  auf  eine  ©ibüf* 
fei  angeri(btet,  mit  bfipfr  @lace  be|tri(ben,  etwad  gute  Jüd  barunter  ge» 
tban  unb  fogIei<b  gu  Xiftb  gegeben.  @erö|lete  Äartoffeln,  aud)  ein  mit 
füfem  9iabm  bereiteted  Jtartoffel»$üree  fann  eigend  mit  feroirt  werben. 

438.  8tnbfnbrat«P»2(bnittfn  am  Stoft  grbratrn  mit  rnglifcbfr  93uttrr. 

Beefstealis  «a  beurre  ä rVnKlalse. 

®ie  föeeffleafd  werben  ganj  wie  bie  iöorbergebeubfn  bereitet  unb  ge» 
braten.  iBeim  ainriibtrn  fömmt  ein  ©tüd  engtifebe  aPutter  auf  bie  ©(büjfet 
(jiebe  im  atbfdinitt  bei  ben  aSuttern),  über  welcbe  bie  SBeeffleafd  angeriebtet 
unb  bann  f(bön  giacirt  werben. 
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439.  i^rnbrnbratrnr^ Anitlrn  am  iHcft  ^rbraten  mit  SarbrQrnbuttrr. 

Brer.slraks  k r\ti|tlal.sr  au  hfiirre  (l'anchuis. 

tfl  ebenfalls  nur  eine  'JBirberboIung;  in  bit  ÜHitie  ber  ©(Rüffel 
fömmt  ein  ©türf  gut  bereitete  ©arbetlenbutter,  über  roelebe  bie  ganj  l)fi§en 
SBeeffteafS  angeriebtet  unb  mit  @!oee  beftrieben  »erben.  55er  aus  ben  ©eef^ 
fteafS  no(b  entquiUenbe  ©aft  »erbinbet  fidj  mit  ber  ©arbellenbutter,  »elebeS 
bis  j(um  aiigenebrnfien  haut  gdüt  eine  lieblicbe  piquante  ©auee  bilbet. 

5'iefe  bereiteten  ©eeffteafs  werben  ferner  noeb  mit  einer  mit  3«’  ' 
tronenfaft  angenebra  gefSuerten  unb  mit  ®(aee  fräftig  bereiteten  feinen 
Äräuter=©ouee  (fiebe  bei  ben  fleinen  ©nueen),  wie  nu(b  mit  einer  sauce 
tomate  ober  sauce  ])uivrade,  (*ßfeffer--©aure),  gegebe)i. 

440.  ^rbämftfte  :^ungenbratrn=tS(i^nittrn. 

Rerfstraks  .sauirs  rians  leiir  Klare. 

15ie  ebenfo  bereiteten,  mit  ©feffer  unb  ©alj  ge»iirjten  nnb  mit  jer=’ 
laffener  frifeber  ©utter  einige  ©tunben  norf)  mürbe  geftanbenen  ©eeffteafs 
werben  oor  bem  Stnriebten  über  bem  SBinbofen  auf  beiben  ©eiten  in  einem 
plat  ü saute  mit  ©utter  febnell  gebraten , bann  bie  ©utter  abgefeibt, 
etwas  55emi’®(nee  unb  ber  ©aft  einer  3iOs'>t  baju  geprept  unb  mit  biefem 
no(b  eine  TOinute  gefebwungen.  ©ie  »erben  mit  ihrer  3üb  im  Äranje  febön 
angeri(btet.  ©eröftete  ober  ganj  gebratene  JJartoffeln  nebft  ©enf  fönnen 
ertra  mit  b^tum  gegeben  werben. 

441.  ^rnbntbratrn  am  <spie§.  Filet  de  boruf  a la  brorhe. 

55er  anS  ber  fienbe  rein  ausgelöfie  lange  gleifebtbeil,  ßenben=,  and) 
fiungenbraten  genannt,  wirb  einige  Sage  jmn  mürbe  »erben  an  einem  luf* 
tigen  Crte  aufgebangen,  bann  bie  obere  $iaut  »ie  aud)  an  ber  ©eite  bie 
neroigen  Sb^i'  abgelöft,  mit  bem  6otelette=5We|fer  auf  ber  abgebäutrten 
oberen  ©eite  etwas  breit  grfd}(agen,  bann  fanber  jtugefebnitten  unb  ganj  mit 
..  weibein  fiuftfbecf  fein  gefpieft.  .^»iernuf  wirb  er  gebörig  gefaljen,  mit  ©feffer 
befläubt,  an  einem  fleinen  ©pieß  brr  Sänge  nadj  in  ber  IDIitte  burdjftoeben, 
mit  biefem  auf  einen  größeren  gebiinben,  unb  naebbem  er  mit  einigen  mit 
©utter  beftrid)enen  Sogen  weites  ©apier  eingebüllt  unb  mit  ©inbfaben 
überbunben  ift,  eine  ©tunbe  langfnm  gebraten,  ßinige  3«l  »orber  wirb 
ber  ©apier4leberwurf  abgenommen,  bie  Stamme  etwas  »rrgrö^ert,  bamit  baS 
Silet  eine  fdjöne  garbe  brfemmt  unb  fieb  ber  ©perf  bräunt  unb  in  feiner 
gorm  erbaben  »ortritt,  ©or  bem  Slbnebmen  wirb  er  noebmals  leid)t  mit 

©alj  beftäubt,  auf  einer  ©d)üjfel  angeriebtet,  mit  ©laee  bejtrieben  unb  mit 

ganjen  gebratenen  Jlartoffeln  umlegt;  eine  piquante  ©auee  wirb  ertra  bei» 
gegeben.  55a  ein  STtbff'filft»  fflbfi  wenn  eo  grop  ift,  nur  büdfftenS  auf 

jebn  ©erfonen  rei(ben  würbe,  weit  beim  Sranebiren  ber  untere  bünne  Sbfit 

niebt  feroirt  werben  fann,  ba  er  beim  ©raten  immer  troefen  wirb,  fo  ift 
unbebingt  nötbig,  bab  man  für  jwölf  bis  ad)t}ebn  ©erfonen  jwei  fiböne 
Senbenbraten  nehmen  mii^,  »on  benen  man  fobann  ben  bünnen  Sb^Ü  oorbfi^ 
abf(bneibet. 
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442.  Ci(rbäin|>ftrr  l^un^rntratrn  mit  jun^nt  ^nnüfrn. 

Filet  de  boeuF  b la  Jardiotbre. 

Da  allr  9irjrptr,  am  rin  rid)tigrd  ®cn>i(bt  ober  aiigrbrn  ju 

fönnrn,  auf  jwölf  ^rrfontn  grrir^trt  fiiib,  fo  »etbrn  alfo,  »Ir  im  »orbfr» 
gr^rnbrn  Strtifrl  fdjon  grfagt  »urbr,  ^irr  j»ri  firnbbratrn,  oon  brnrn  brr 
uiitrrr  bünnr  abgrfc^nittrn  »urbr,  oon  allrr  ^>aut  brfrrit,  rinrb  baoon 
ganj  grfpidt  unb  rinr«  ungrfpirft,  ba  iöirlr  ba«  ©rfpidtr  obrr  grttr  ni(bt 
lirbrn,  in  rinr  tangr  baju  paffmbr  (Jaffrrollr  mit  Sprrf,  Slirrrnfrtt,  3w>f- 
brln,  gribrn  iRübrn,  rinrm  Üorbrrrblott,  j»ri  ®r»ürjnrlfrn  unb  rinigrn 
^frjfrrförnrrn  ringrriditrt,  mit  etwa«  Salj  brflrrut  unb  rin  flrinrr  ©(^öpf» 
töffrl  DoU  (Sonfomme  baju  grgoffrn,  jrboc^  ba§  birfr  ba«  ©rfpirftr  nii^t 

brrü^rt,  gut  jugrbrdt,  auf  untrn  unb  obrn  angrbrat^trr  @Iutb  langfam 
»ri6  grbünftrt.  llBäbrrnb  birfrr  3<>t  wrrbrn  jungr  gribr  Otübrn,  wripr 
SübArUf  grünr  So^nrn,  Diofrnfcbl,  SBtumrutobl  wir  auA  ©pargrt,  oon 

jrbrm  glridtr  Jb^itr,  bir  Kiibrbrn  nämli*  in  ibrrr  natürli(^rn  jorm,  rrin 
jugrfr^nittrn  unb  obrn  mit  rinrm  fibarfm  tWrffrr  runb  abgrbrrbt,  bann  bir 
gränrn  Sobnrn  in  $pib»r(f(brn,  JRofrnfobC  in  frinrt  untürlirbtn  gorm,  brn 
Slumrntobt  in  flrinr  SRöedtrn  grtbriit,  unb  bir  ©pnrgrt,  fowrit  fir  jart 
jinb,  in  halb  3^U  langr  @tücf(^rn  grfc^nittrn,  unb  jrbr^,  unb  jwar  bir 
Stübibrn,  uai^brm  fir  juoor  blant^irt  »urbrn,  jrbr  ©ortr  für  ft(^  mit  rt»ae 
läuttrr,  @alj,  3udrr  unb  rtwa«  wri^rr  glrifc^brübr  wrid)  grbämpft,  frnirr 
bir  gränrn  9obnrn , SRofrnfobt , brr  Slumrnfo^l,  wir  oud)  bir  ©pargrln 

wridi  blanfbirt.  DifTauf  wrrbrn  nun  bir  gifrM  auf  rinrm  iptafonb  au«- 
grbobrn,  allr«  grtt  baoon  rrin  barübrr  grtban,  unb  mit  rinrm  ißapirr  gr^ 
breft  unb  »arm  grflrUt.  Dir  ISffrnj  wirb  bur(^  rin  frinr«  .^artrtiK^  gr^ 

fri^t  unb  mit  frdie  Slnric^tlöffrtn  ooU  braunrr  ©aurr  [angfam  grtodjt,  ba* 
mit  man  nodt  allr«  grtt  fammt  ©diaum  rrin  abnr^mrn  fonn;  »rnn  nun 
birfr  ganj  rrin  grworbrn  ift,  wirb  fir  auf  flarfrm  SBinbofrn,  bi«  fir  rlwa« 
bidflir^rnb  oom  Ö6ffrl  läuft,  ringrftx^t,  grbärig  grfaljrn,  bun^  rin  ^oar* 
tud>  in  rinr  ©autr*(£affrroUr  grprrft  unb  warm  grftrÜt.  ®or  brm  9lnrid)trn 
wrrbrn  bir  9rnbrnbratrn  rinigr  TOinutrn  in  rinrn  Cf'n  öfflfüt  bamit 

fidi  brr  ©prd  bräunt,  bann  brrau«grnommrn , faubrr,  rlwa«  f(bräg,  ju 
glr{d>rn  *Cortionrn  grfebnittrn,  bir  gilrt«  wirbrr  jufamnirngrfc^obrn  unb  in 
i^rrr  frü^rrrn  gorm  auf  rinr  obrr  jwri  laiigr  ©(^üffrln  grlrgt,  bir  jungrn 
©rmüfr  äirrti(^  unb  jwar  jrbr  ©ortr  für  fi(b,  brrumgarnirt,  bir  gilrt«  f(^8n 
glacirt,  rtwa«  30«  baruntrr  grgoffrn  unb  fobann  ju  Dif<^  0f0fbrn.  Dir 
©aurr  wirb  rrtra  brigrgrbru. 

44.3.  Wffpidtrr  Venbrnbratfu  mit  jungen  C^emufrn. 

. Filet  de  boeur  pii|ue  i la  Jardinlere  tfarni  i la  Fraa^aise. 

3»ei  fi^önr,  gut  abgrirgrnr  9rnbrnbratrn  wrrbrn  rrin  abgrbäutrt,  fau< 
brr  jugrfr^nittrn  unb  auf  bir  brfimögliibftr  3(rt  fd)ön  grfpidt,  jrbr«  mit 
rinrm  rifrrnrn  tOogrlfpirgtb'**  burdiftoibrn  unb  birfr  bann  an  rinrm  gröpern 
©pirfr  frflgrbunbrn.  grrnrr  wrrbrn  au«  fr^r  gutrn  »riprn  fRübrn  in  brr  tRunbr 


Digitized  by  Google 


1!M) 


U.  Mbfibnill.  9?cm  Oi^rrnflcifd). 


A 


rinr<  2BrtiigIäd(^rn«  oitr  unb  jivangig  €tü(f  runbr,  3oUbt(fr  ©tfiifc  au<> 
grf)od)rn,  birfr  tvrrbrii  coii  aii§rn  rrin  jugfft^nittcn,  frin  grjaift  unb  bann 
mit  rinrm  Slpfrlba^rrr  ft^ön  aii^geboljrt,  ba§  fir  mir  Jtörbt^rn  audfc^rn;  fir 
u'frbrn  in  grfaljrnrm,  rod^nibcn  SBaj^rr  rinigr  Winutrn  blan(^irt  unb  bann 
n>i«brr  in'd  falte  SBaffrr  grirgt.  Gbrnfo  merbrn  autf  fd^önrn,  ^oc^rct^rn 
gelben  Siüben  (Srbfengro^e , runbe  @tü(f(^en  au^gebo^rt,  bann  abblan(^irt 
unb  in’d  frif(f)e  SBaffer  getban.  ^ie  meinen  Stuben  roerbeu  bann  in  eine 
riat  ä sautü  gelegt , mit  guter,  n>ei|er  $(eif<bbrübe  begolfen,  ein  <Stücf(ben 
Butter,  etn>a<  unb  bab  nötbige  @al,<  beigegeben  unb  fo  auf  Jtobirn« 

feuer,  )ebo<b  baf  fie  febön  ganj  bleiben,  weicb  gebünfiet.  (Sbenfo  werben 
bie  gelben  9tüb(ben,  ben  oorbergebenben  gleich,  eingerichtet  unb  weich  unb  furj 
gebfinftet.  Unterbeffen  werben  jwei  Steller  »oll  fein  gefchnittene,  grüne  ®ob’ 
nen,  wie  auch  ein  2:eller  toll  feine,  frifch  gepflücfte  (Srbfen  jrbeb  für  fich 
in  gefaljenrm,  fochrnbru  SfBaffrr  reebt  grün  blanchirt,  abgefeibt  unb  mit  taU 
tem  SlBaffer  übergeffen  unb  abgefübtt.  S)reiBiertel  ©tunben  »or  bem  91n« 
richten  werben  bie  giletd  bei  h^Uem  geucr  in  ihrem  BoUften,  nahrhaften 
©afte  gebraten,  gefaljen  unb  in  einer  paffenbrn,  langen  ©chüffel  über  eine 
twei  Singer  b^h'  Unterlage  Bon  gebämpftem,  grünen  Jtobl  (cboux  de  Mi- 
lan) fchön  angerichtet.  iDie  jtörbeben  Bon  ben  weiten  Siüben  werben  bann 
mit  ben  gelben  Stübchen  unb  ben  Ißflücferbfen  erhaben  gefüllt,  biefe  auf  bei> 
ben  ©eiten  ber  Sänge  nach  h^rum  garnirt  unb  an  beiben  C^nben  ber  ©chüf° 
fein  werben  auf  ber  einen  bie  in  frif^er  ®utter  gefchwungenen,  grünen  ®obnen 
unb  an  ber  anbrrn  gwei  fchöne,  in  gefaljenem  SBaffer  gefochte  ®lumenfobt* 
rofen  erhaben  gelegt.  Ueber  bie  SileW  werben  brei  au^  Siüben  gefchnittene 
fflafen  b<tl6  weich  gefocht,  an  filberne  Stteletten  geSeeft  unb  in  bie  gileW  ' 
nach  obiger  3f><hnung  eingefteeft.  3)ie  giteW  felbfi  werben  fchön  glacirt, 
etwa«  3ü«  barunter  gegoffen  unb  ba«  @anje  recht  h^i§  jur  Safel  gegeben. 
Wne  gut  bereitete,  (räftige,  braune  ©aute  wirb  ertra  beigegeben. 

» 
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444.  C4>frnfi(rt,  falt,  auf  0ärtncri9(rf. 
Filet  lir  boeiif  frold  ■ la  Jardiniitre. 


4>irju  ifl  finf  gorm  »on  »fifftn  obre  Äupfrr,  innrn  gut  »rr- 
jinnt,  rine^anb  brrit,  brn  Singrr  3®U  lang,  bif  bfibfiien^ 

bfn  ooalninb,  nöt^ig.  Strurr  werben  »eipe  unb  gelbe  Dtüben,  »on  jeben 
gleit^e  ein  unb  einen  falben  3ad  lang  unb  {(ein  fingerbief  runb 

auagefip«^,  jebe  Sorte  für  fi(^  abblan(^irt,  bann,  aber  baf  bie  Stüb(^rn 
ganj  bleiben,  »ei(b  gebünflet.  Gbenfo  wirb  rin  Steller  ooU  grüne  Sonnen 
ebenfo  lang  wie  birlRübiben  gr^nitten  unb  im  gefallenen,  {o(^mbcn  SBaffer 
blanibirt , bann  auf  ein  Sieb  gegoffrn  unb  mit  frif^cm  äSaffrr  abgrtü^lt. 
®ie  Sorm  wirb  bann  in  ge^ofene«  Ci«  geflellt,  pngerbief  mit  Slfpif  be^ 
goffen  unb  wenn  biefe  fefi  geworben  ifl,  werben  bie  ©o^nen  unb  jebe«  Dtüben« 
Stücfdjen  in  Äfpif  getaucht,  genau  na<^  obiger  3e>«bnung  in  bie  gorm  ein« 
geflellt  unb  biefe  ganj  au«garnirt,  weli^e«  mit  einiger  IDJü^e  oerbunben  ift. 
Der  innere  leere  IRaum  wirb  mit  Sd)warjwurjeln , Äartoffeln,  Srüffeler 
Äobl,  grünen  ©o^nen,  alle«  wei(^  bland)irt  unb  mit  fliepenber  9lfpif  unter- 
mengt, ganj  ootl  angefüUt,  genou  naeb  ber  gorm  eben  gemacht  unb  mit 
afpif  aufgegoffen,  fo  ba§  biefelbe  in  alle  gugen  einbringt  unb  beim  Stür« 
jen  ba«  @anje  jufammenbält.  Dann  wirb  ein  grofe«  Cebfenjilet  rein  abge» 
bautet,  fauber  jugefebnitten  unb  ber  ganjen  Sänge  nach  ftbSn  gefpirft,  gefal« 
jen,  im  Safte  am  Spie§  gebraten  unb  falt  geflellt.  Unterbeffen  werben  24 
Stücf  nubgro§e,  wei§e  glorentinerjwiebelcben  rein  abgefebält,  abblaiichirt, 
bann  forgfältig  au«geböb(t  unb  mit  gut  gereinigten,  würfelicbt  gefebnittenen 
Sarbellenfilet«  unb  Äapern  gefüllt,  bann  in  ein  Slfpette  geflellt  unb  mit  Cffig 
unb  Cel  begoffen.  gerner  werben  au«  grofen,  weifen  Dtüben  fleine  ©aim 
nach  obiger  3bi<baa”9  gefebnitten  unb  biefe  wie  au<b  fleine  Dt5«cben  au« 
rotben  unb  gelben  Dtübeben,  welche  jufammen  in  gefaljenem,  (oebenben  TOaf« 
fer  halb  weich  blancbirt  unb  bann  in  faltem  ffiaffer  abgefüblt  wetben.  Cine 
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^(br  Stunbr  opr  bem  ätniid^trn  wirb  bir  gorm  aub  brm  (Stb  grnommrn, 
tn’b  wormc  SSiaUrr  fcbnrU  grtau(bt,  abgrtrodnrt,  rinr  paffriibr,  langr 
fr(  barübrr  grirgt  unb  bir  $orm  in  bir  Sc^üjfrl  umgcftüriit.  untrrPrffrn 
(alt  grworbrnr  Ccbfrnfilrt  wirb  bann  fdiön  in  J^rancbrn  grfcbnittrn,  wirPrr 
ilufammrngrfd)obrn,  fi^ön  glacirt  unb  in  friiirr  imtiirlic^rn  9»Tni  übrr  bir 
;)arbinirrr  grlrgt,  bann  wrrbrn  bir  3w>f^fi<brn  untrn  brrum  unb  jwifi^rn 
jwri  jrbrPmal  rinr  au9  brm  Ärrn  grbrc^tr  Clior  grlrgt,  bann  brri  93afrn 
mit  brn  9iöb(^rn,  wrlc^r  mit  bünnrn  4^o(jf|>ril(brn  in  birfrlbrn  grftrcft  wrrbrn, 
garnirt,  bir  IDafrn  frlbfi  an  filbrrnr  %trlrttr=Spir^c^rn  grftrtft  unb  übrr  baP 
Cr^frnfilrt  unb  brr  3«rbinirrr  bib  auf  brn  ®obrn  ringrftrcft  unb  fo  bab 
@anjr  in  frinrm  fc^önftrn  Slnfrljrn  ju  Sif(^  grgrbrn. 

41.').  @rbäm|)ftrr  l'rnbmbratrn  mit  29ur)rlu.  Filet  de  boeui  eux  rieliies. 

3wri  Srnbrnbratrn  wrrbrn  ganj  wir  bir  Sarbrrgrl^rnbrn  ringrrir^trt 
unb  wri<b  grbämpft.  (Sbrnfo  wirb  bir  rntfrttrtr  &|frn)  mit  braunrr 

Sauer  rrd)t  rrin  aub  Se^aum  unb  grtt  grfodjt,  bann  übrr  ftarfrm  üßinb^ 
ofrn,  bib  fir  rtwab  bief  flirrt,  ringrrübrt,  grbörig  grfal.^rn  unb  rbrnfallb 
bur(^  rin  ^^aartuc^  in  rinr  Saucr^CSafTrrDUr  grprr§t  unb  warm  grfirllt. 
3ungr  wri^r  SRübrn,  grlbr  SKübrii,  ®rtrr|ilir,  wir  au(b  jungr  ©rtlrrirwurjrln 
wrrbrn  rrin  grpu^t  unb  mit  rinrm  langrn  Ülubftrdirr,  brr  bir  Didr  rinrb 
ftarfrn  ^rbrrfirlrb  b^t,  in  balbr  3bU  langr  rgair  Stürfi^rn  aubgrfiixbrn, 
bann  abblane^irt,  mit  frifi^rm  SQJaffrr  abgrlü^lt  unb  bann  mit  wrifrr  Slrifdi» 
brü^r,  rinrm  ©tüd  ®uttrr,  3alj  unb  rtwab  3udrr  wridt  grbünflrt.  Dir 
Silrtb  wrrbrn  nun  fdjön  tranr^irt,  in  ibrrr  frü^rrrn  gorm  wirbrr  auf  langrn 
©(^üffrln  angrri(btrt,  f(^6n  glacirt,  bir  ^urjrln  mit  brr  Sauer  nod)  rinmal 
aufgrfoi^t,  abgrfd)äumt  unb  um  bir  firnbrnbratrn  b^rum  garnirt;  rin  Dbril 
brr  Sauer  (ann  rigrnb  in  rinrr  Saueii'rr  mit  brrum  grgrbrn  wrrbrn.  Äuf 
birfrlbr  lEBrifr  wrrbrn  bir  Srnbrnbratrn  aud)  brim  Slnricbtrn  mit  rinrm 
Xranjr  bon  ganj  grbämpftrn  |)äuptr(n  dtcpffalat,  wo  bajwifebrn  jrbrbmal  ' 
rinr  fcbbnr  beibgrlbr,  wricb  grbämpftr  grlbr  IRübr  grlrgt  wirb,  fibön  garnirt, 
frrnrr  au«b  mit  rinrm  Äranjr  »on  grfüUtrm  Äopffalat  unb  glaeirtrn  3wirbrln. 

446.  ©rbämpftrr  ^t'enbmbratrn  auf  FHel  l>oeuf 

aux  mararonis  k l'ltaiienne. 

Dir  rribt  wri<b  grbSmpftrn,  f<bön  glaeirtrn  unb  tranebirtrn  firnbrn- 
bratrn  wrrbrn  auf  rinrr  Untrrlagr  von  italirnif<brn  Wafaroninubrln  angr^ 
riebtrt,  wrlibr  auf  na<bflrbrnbr  SBrifr  brrritrt  wrrbrn.  (Sin  balbrb  bib  brri 
®irrtrlpfunb  brr  brftrn  italirnifebrn  HHafaroninubrln  wrrbrn  im  KBaffrr  mit 
rtwab  Salj  rinr  ®irrtrlfiunbr  grfoebt,  bann  abgrgoffrn,  in  bir  nämliebr 
(iaIfrroUr  jurücfgrtban,  mit  rinrm  Stüd  frifd)rr  ®uttrr,  wricbr  in  @tü(f<brn 
jrrpjlüdt  wirb  nrbft  rinrm  ®irrtr(pfunb  grrirbrnrm  ®armrfanfäfr  unb  rbrn’ 
fooirl  Sibwrijrrfäfr  übrr  brm  fflinbofrn  grfcbwungrn,  bab  nbtliigr  Salj  wir 
aud)  rinigr  IKagoutlöjfrl  ooll  gonb  barnntrr  grtkan  unb  fo  angrrit^trt.  Drr 
rrin  rntfrttrtr  5btb  »on  brm  tfrnbrnbratrn  wirb  mit  rtwab  braunrr  Sauer 
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ju  rinfr  Horen,  bünbigen , fröftigen  ©ance  »erfocht  unb  in  einer  ©onciere 
ertro  mit  ^erumgereie^t. 

447.  @rbäm^ftrr  Senbenbraten  mit  9)IIabrira::$Bein.  Filet  de  boeaf  au 

Tin  de  Madtrr. 

3»ei  Senbenbroten  roerben  fein  geft>i(ft,  gefallen,  mit  ©perf,  3*»ifbe(n, 
gelben  dlüben,  einem  5(albe^3urret  nnb  einem  ©tüif  ro^en  ©d)infen  in  eine 
tmfienbe  (SojferoQe  eingerichtet,  mit  jmei  ätogoutlöffeln  noU  (^onfomme  ge^ 
nö^t  unb  fo  eine  halbe  ©tunbe  auf  Jtohlenfeaer  geböm).'ft,  bid  fömmUi^er 
©oft  auf  @(ace  gefallen  unb  fich  am  93oben  eine  (ichtbraune  ^arbe  jeigt. 
.^ierauf  wirb  eine  halbe  Souteille  2Dlabeira=©ec  unb  einige  SRagoutlöffel  »oll 
Cenfomme  baju  gegoffen  unb  fo  auf  Jtohlenfeuer  wei<h  gebünflet.  Söenn 
bie«  nun  erreicht  i|t,  »irb  ber  ©oft  ober  bie  6ffenj  abgefeiht,  rein  entfettet 
unb  mit  einem  SRagoutlöffel  soll  brauner  ©aucc  bia  auf  einen  ©chöpflöffel 
ootl  eingefocht,  bie  ©auee  wirb  hi^Tauf  gehörig  gefaljen  unb  burch  rin  .()aar> 
tuch  in  eine  ©auce-GaffrroUr  geprrft.  ^ie  tienbrnbraten  mrrbrn  bann  fchön 
glacirt,  angerichtet,  etwa«  3ü«  barunter  gegoffen  unb  bie  ©auce  ertro  bei=; 
gegeben.  %uf  bie  nämliche  SBeife  (önnrn  fte  auch  ftatt  bem  IDiabrira  mit 
CDialoga  bereitet  »erben,  nur  »irb  bemerft , bag  ju  beiben  Hine  ©arnitur 
gegeben  »irb. 

448.  Crnhenbraten  mit  fHagout  C^obarb.  Filet  de  boeuf  i li  (»odard. 

Die  ßenbenbraten  »erben  fein  gefpieft  nnb  »ie  bie  oorhergehenben  ein» 
gerichtet  unb  mit  oben  unb  unten  angebrachter  @luth  »eich  gebünflet.  Die 
Cffenj  »on  ben  ßenbenbraten  »irb  fehr  rein  entfettet  unb  mit  ber  ©auee 
furj  eingetocht,  bie  fobann  über  bie  ffaflTfbienjen  ju  einem  Äleinrogout  ü la 
Godard  gepreßt  »irb.  Die  Filets  de  boeuf  »erben  nun  fchön  glaeirt,  auf 
einer  langen  ©chüffel  ongerichtet  unb  ba«  Jtleinragout  h«um  garnirt.  Daö 
SRogout  il  la  Godard  finbrt  fich  im  3tbfchnitt  7. 

449.  tfrnbrnbraten  mit  INagout  GhMtoIata.  Filet  de  boeuf  ä la 

rblpolata. 

450.  Cenbenbratm  mit  iRagout  ^ropibrnre.  Filet  de  boeuf  ä la 

provldeore. 

451.  Senbenbraten  mit  IHagout  3)fong(aö.  Filet  de  boeuf  b la 

Monglas. 

Diefe  ftnb  Sffiieberholungen  be«  Sorhergehenben.  Der  9onb  »irb  jebe«= 
mal  JU  bem  bejeichneten  fRagout  oer»enbet.  9tnch  biefe  JbleinragouW  fiiibet 
man  im  Slbfchnitt  7. 

452.  @efpi(ftc  SDchfenfitrtd  ober  lienbenbraten  mit  @nrfrnragritt.  Filets 
de  boeuf  piques  am  eoneombres. 

3»ei  Cchfenfilet«  (ßenbenbraten),  bie  gut  mürbe  gelegen  finb,  »erben 
fein  gefpieft,  ebenfo  »ie  jene  bei  Pen  rorhergehenben  IRejepten  eingerichtet 

I.T 
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unb  in  i^rtm  ©oftf  wfi(^  gtbünfltt.  Untftb(ff«n  wtrbrn  fc(^9  bi«  o4t 
©türf  @ur(tn  grfc^äit,  bet  Sänge  na(^  in  oiet  gleiche  Steile,  bonn  jebet 
3^^eU  niebet  in  3<>U  lange  ©tüdle  gefc^nitten  unb  birfc  hierauf  niebet  fau° 
bet  in  ooalet  gotm  jiigefc^iüttcii , eingefaljen  unb  eine  ^albe  ©tunbe  ju* 
gebeeft  bei  ©eite  gefteUt.  9taci)  biefet  jfil  netben  fie  auf  ein  Suci)  ge^ 
(egt,  abgettoefnet , (eic^t  mit  IDie^l  bejiäubt,  am  Reißet  (Baefbuttet  (ic^tgelb 
au«gebacfen  unb  auf  S6fc^pat>iet  juin  (Entfetten  gelegt.  Die  (Sffeuj  non 
ben  neic^gebämpften  Senbeubtaten  nirb  nun  bitrd)  ein  Sieb  gegoffen,  baö 
gett  baoon  teiu  abgenommen'  niebet  übet  bie  ftleifc^ftücft  getljan  unb  fo 
natm  gefteUt.  ©obann  lä§t  man  bie  fe^t  rein  entfettete  (Sffenj  mit  oiet 
(Ragoutlöffeln  ootl  brouner  ©auce  über  bem  JBiubofeii  ju  einet  etno«  bief* 
fliefenben,  (täftigeu  ©auce  einfoc^en,  bie  fobann,  wenn  fie  noc^  mit  einem 
©tücfc^en  ®lace,  bem  ©afte  einet  3ittb'>f  unb  bem  etwa  ucc^  fe^lenben 
©alj  bU  jum  Äräftigjten  im  @efd)macf  gehoben  ift , übet  bie  gebaefenen 
@ut(en  in  eine  ©auce«(£affetolle  burc^  ein  ^laattuc^  Oeprept  unb  au  bain- 
marie  natm  gcfleUt  nirb.  Die  Senbenbraten  werben  nun  auf  eine  lange 
©(Rüffel  gelegt,  fc^6n  glacirt  unb  mit  bem  ©urfenragout  im  Äranje  angeric^tet. 

453.  i'cnbenbratrn  mit  ißüree.  Filet  de  boeuf  pique,  psral  h la  pitree. 

Die  gut  mürbe  gelegenen,  gefpieften,  febr  neicb  gebämpften  unb  gla» 

cirten  Senbenbraten  werben  übet  einem  ipüree  oon  Jlrammetdoögeln , gelb- 
bübnetn  ober  auch  über  einem  qjüree,  welcbe«  oon  gebratenem  Dcbfenfleifd) 
bereitet  würbe,  angeriebtet  unb  aupen  bf>^um  noch  mit  glacirten  3t»ifbeln, 
Ärtifeborfenböben  unb  febön  gefdinittenen , galten  unb  nei^  gebämpften  gel* 
ben  SRübeben  gefebmadooU  belegt.  Die  ©ffenj  oen  ben  Senbenbraten  wirb 
)Um  $ürre  oernenbet,  auch  ift  ti  nötl)ig , bap  bie  Senbenbraten  fepön 
tranebirt  unb  wicber  in  ihre  natürlid)e  jjorm  jufammengefeboben,  über  bem 
ipüree  angeriebtet  werben. 

454.  IVi^rnbratrn  auf  tBilbpret=9(rt.  Flirt  de  boeuf  en  fafon  de  rherreull. 

Gin  feböne«,  grope«  Ocbfenplet  wirb  rein  abgebäutet,  ba«  an  ber©eite 
ficb  bepnbenbe  9letoige  abgelö«t,  fobann  in  ber  TOitte  oon  einanbet  getbeilt, 
faubet  jugefebnitten,  feiner  Sänge  nach  febön  gefpieft  unb  über  9lacbt  mit 
ßffig.  3»ifbeln,  gelben  Oiüben,  Sorbeerblatt  unb  einigen  ©ewürjförnetn  ma» 
rinirt.  {)ierauf  wirb  ti  mit  ©pec(  unb  Dlierenfett  fammt  feiner  URarinabe 
in  eine  paffenbe  GafferoUe  eingeriebtet  unb  auf  Äoblenfeuer  fepr  weicb  in 
feinem  ©aft  gebämpft.  ißeim  Slnridtten  wirb  ber  Senbenbraten  auf  eine 
lange  Platte,  febön  in  palb  9>oger  biefe,  febräge  ©ebeiben  gefebnitten,  gelegt, 
mit  glacirten  3 wiebeln  aupenberum  febön  garnirt,  etwa«  oon  3ü«  barunter 
gegeben  unb  eine  iPfeffer=©auce,  sauce  poivrade,  ertra  in  einer  ©auciere 
beigegeben.  Die  febr  rein  entfettete  Gffenj  oon  ben  Senbenbraten  wirb  jut 
?ßfeffer=©auce  angewenbet.  Diefe  ©auce  finbet  fteb  im  2.  9(bf<bn.  2.  91btb. 

455.  l'enbenbraten  auf  li){atlänbcr  9(rt.  Filet  de  boeuf  ö la  Milanalüe. 

Die  gefpieften,  mit  Speef,  Ulierenfett,  3wicbe(n,  gelben  SRüben,  einem 

©tüef  Toben  ©ebinfen  unb  einem  Jtalbä>3arret  gut  eingeriebteten  unb  mit 
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rinn:  ^a(6rn  SoutriUc  97ab(ira  unb  rbrnfo  oid  Gonfomm6  auf  jtoi)((nf(urr 
»fi«^  grtömpftfn  ßtnbfnbratfu  »rrbrn  in  f(^önc  ©tücfi^tu  gffc^nitten,  wtt» 
bft  jufammtngff(^obfn  unb  in  i^rcr  narärlidjrn  Sorm  ouf  du«  langen 
©(^üjfd,  auf  bnr  dn  brd  ginger  bo^rr  SRribranb  aufgrffbt  ifl,  üb«  dnr 
Sagr  oon  »Dlafaroninubdn  ang«i<btct,  Wfitbe  auf  folgrnbe  SEBrife  b«rilft 
w«rrn.  Sin  ^funb  'iiaforoninubftn  »rrbrn  in  jwd  3oU  langr, 

gldtbe  ©tü(f(bfn  gtbrodjfn,  dnigt  'IVinuten  in  SBaff«  mit  ctmad  ®alj  ab» 
grfcdit,  bann  abgegoffcn,  mit  friftbem  ®a[ffr  obgefüblt  unD  auf  dnrm  rri» 
nrn  Xucbt  abgrtrodnft.  öiiie  halbe  Stunbe  cot  bem  9lnrid)ten  werben  fie 
in  einer  CafferoUe  mit  ber  rein  entfetteten  unb  bur(b  ein  .^aartucb  paffirten 
(Sffenj  oon  ben  ßenbenbraten  nod)  einige  IDlinnten  ge(od)t  unb  bann  mit 
einem  halben  ißfunb  geriebenem  ißarmefantä«,  ebenfo  biel  frifeber  ©utter  nebfl 
©alj  unb  etwa«  geftobenem,  weiten  ©feffer  gefebwungeu  unb  fogleicb  ange» 
ri(btet.  3n  einer  ©audtre  fann  etwa«  *J)?abeira=©auce  beigegeben  werben. 

456.  jCtbfengaumen  mit 

Palais  de  boeuf  ou  vln  de  Champape. 

3tt)6lf  ©tü(f  gut  gereinigte  Ccbfengoumen  werben  in  einer  weiten  ©raife 
wei<b  gefotten,  unb  wenn  fie  wieber  falt  geworben  finb,  auf  ein  iu(b  au«» 
gebeben,  abgetroefnet,  in  joUgrobe  »iererfige  ©türfeben  rdn  jugefdjnitten  unb 
in  eine  (Sa|f«olle  getbon.  Drei  Ouart  gute,  wd^e  Couli«  wirb  mit  einer  halben 
©outeille  Gbampagner  unter  beftänbigem  IRübren  über  einem  flarfen  SBinb» 
ofen  birffliepenb  eingefo(bt,  bann  eine  ©dnute  oom  geuer  geflellt  unb  biftauf 
mit  einer  fiiaifon  oon  fe(b«  (Sibottern  legirt,  bann  normal«  eine  b®lbe 
aSinute  über  bem  geuer  gerührt,  bi«  bie  Sier  angelegen  haben,  hierauf  ge» 
hörig  gefaljen,  wie  auch  ber  ©oft  einer  halben  3itrbue  bajii  gepreßt  unb 
fobann  bur(b  ein  reine«  {)aartu(b  über  bie  Cebfengaumen  geprept  unb  au 
bain-marie  warm  geftellt.  Diefe  Cebfengaumen  werben  nur  al«  fRagout  ge» 
geben,  wo  fif  fo(benbhei§  in  einer  ©utterpaftete , vol  au  vent,  einer  SRei«» 
frufte,  fo  au(b  in  einer  Srobfrufte  ober  aiub  in  einer  filberncn  ober 
porjellanenen  S(bale  angeriebtet  werben.  3m  lehteren  gälte  werben  aber 
gewöhntirb  oben  herum  fleine  Crouton«,  bie  au«  weitem  frifAen  ©hinb» 
hrobe  in  irgenb  einer  beliebigen  gönn  grfAnitten  unb  in  flarer  ©utter  ge» 
bacfeii  worben  finb,  bt^umgarnirt. 

457.  Ctbfengaumen  mit  feinen  ^räntern. 

Palais  de  boeuf  au  lines  herbes  ou  ä rilallenne. 

Die  CAfeugoumen  werben  wie  gewöbnli(b  gepu|t,  in  ber  ÜRarinabe 
wd(b  geforbt,  bann  in  3oU  grope  g(eid)e  ©tüdAen  fauber  gefrbnitten  unb 
in  eine  CafferoUe  mit  jwölf  bi«  aAtjehu  ©tücf  blätterig  gefAnittenen  Cham» 
pignon«  untermengt  unb  jugeberft  bei  ©eite  gefteUt.  ©(balotten,  ©eterfilie, 
Champignon«,  Driiffeln  werben  oon  jebem  gleirbe  Dhfile  ffi»  gefdjnittcn, 
ba§  fie  jufammen  jwei  gute  Cplöffel  ooU  auOmacben;  biefe  werben  mit 
einem  ©türf  frifrber  ©utter  weich  gebünftet  unb  mit  jwei  Ouart  brauner 
Couli«,  einigen  ittnricbtlöffeln  ooU  Äalbfleif(b=gonb  nod)  eine  holtf  >2tunbe 
an  b«  ©eite  be«  iffiinbofen«  langfam  gelocht,  ba^  man  bie  auffteigenbe 
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SSuttrr  fammt  bcm  @c^aum  rrin  abnrbmrn  fann.  3Bmn  birp  nun  »oU> 
fommrn  crrricbt  ifl  unb  bic  Soucc  ibrc  gcbörigc  5)icff  bot,  wirb  fic  flfbörifl 
grfaljrn,  brr  Saft  rincr  3i^nnc  wir  au(b  rin  Stücfdtrn  @lacr  baju  grtban, 
übrr  bir  Cibfrngaumrn  grgoffrn  unb  aii  baia-marie  worm  grfrft.  Sir 
wrrbrn  oor  brm  9tnri<btrn  fodtrnb  bf>§  grmorbt,  in  rinr  fiibrrnr  otrr  por« 
jrUaurnr  D{agout-S(ba[r  angrrid)trt  unb  mit  grbatfrnrn  IBrobfruftm  ((5rou< 
ton^)  au^ru  garnirt. 

458.  @ratin  ven  Ct^fengaumrn.  Palais  de  boeuf  an  n;rattii. 

3wölf  Stürf  f(b6nr  Dd)frngaumrn  wrrbrn  in  bfibf««  SBaffrr  gut  gr- 
rrinigt,  in  brr  ®raifr  wri(b  grfoct)t,  unb  wrnn  fir  barin  wirbrr  rtwnb 
»rrfüblt  fiub,  ouf  rin  Xudi  grirgt,  abgrtrocfnrt,  bann  jrbrr  CrbfrngaU' 
mrn  brr  ßängr  nach  in  brr  ’Jiittr  non  rinoiibrr  unb  jrbt  ^»älftr  wirbrr  in 
jwri  glric^r  grtbrilt,  fo  }war,  ba§  man  aue  jrbrm  C(bfrngaumrn 

oirr  glricbr  flad)r  Stürfibrn  brfommt;  birfr  wrrbrn  nun  auf  riiirm  lud) 
nu«riiianbrr  grirgt,  mit  Salj  unb  rtwad  frinrn  Äröutrrn  (fines  herbes 
serbes  en  ])oudre)  brftrriit  unb  in  rinrr  Gaffrroür  lauwarm  grftrllt.  Untrr= 
brffrn  ^«1  n>nn  rinr  gutr  Jtod)=8arrr  brrritrt  (fir^r  im  ®bf(bnitt  a,  bri  bru 
Sarcrn),  mit  wrlc^rr  rin  jrbrO  C'djfmgoumrn=Stü(fd)rn  ftorf  mrffrrrürfrnbirf 
giridj  brftriebrn  unb  jufammrn  grrollt  wirb,  ^irranf  wirb  rinr  fiibrrnr 
obrr  rinr  nnbrrr  brr  ^)ipr  wiorrftrbrnbr  SAöffrl  am  SBobrn  jingrrbicf  mit 
garer  brftrie^rn,  in  bir  UKittr  rin  flrinre  'Wnnbbrob  grtban,  nm  wrlcbro 
nun  im  Äranjr  unb  rrbabrn  bir  Cdtfrngaumrn  grirgt  wrrbrn.  Cbrn  barübrr 
wrrbrn  fir  aWbann  bünn  mit  garer  fibrrflridjm , mit  Spr(f=!8arbrn  brlrgt, 
mit  rinrr  runb  grfebnittrnrn  ißapirrfcbribr  grbreft  unb  rinr  Stunbr 

oor  brm  Stnriebtrn  in  rinrm  ni(bt  mrbr  Cfrn  langfam  grbarfrn. 

!Brim  9tnrid)trn  wirb  brr  Spref  abgrnommrn,  bad  S3rob  b'Taudgrtban,  bad 
©ratin  rrin  rntfrttrt  unb  in  brr  ’JOHttr  rinr  gut  brrritrtr  sauce  fines  lierbes 
grgoffrn. 

45{).  Statin  pon  0<!bf^"d<>utnrn  mit 

Palais  de  boeiif  au  prratln  b la  bechamel. 

Dir  gut  grrrinigtrn,  in  brr  SBraifr  wridjgrfottrnrn  unb  barin  audgrfnbltrn 
Otbfrngaumrn  wrrbrn  auf  rin  Dudj  grirgt,  abgrtrorfnet,  allrd  Sd)wartr  rein 
abgrlöft,  bann  frinblättrrig  grfcbnittrn  unb  mit  brr  nötbigrn  gut  brrritrten  Sauer 
®rf(bamrt  unb  rinrm  Stüef  ©laer  in  grnanr  ®rrbinbung  gebrat^t,  wrlt^rd 
jebo<b  nad)  brm  ®olumrn  brr  ^ngrrbirnjrn  grftbrbrn  mu§,  bamit  nit^t  ju 
oirl  ®rfdiamrl  brigrgrbrn  wirb.  Dirfr  fDiaffr  wirb  nun  ganj  in  rinrr 
tirfrn  St^alr  rrbabrn  ongrriditrt,  obrn  glatt  gr^ritbrn  unb  mit  brm  frftgr* 
feblagrnrn  Scbnrr  »on  jwri  (Sirrn  übrrftridirn,  mit  fein  grrirbrnrm  ®rob 
unb  rtwad  grrirbrnrm  ®armrfanfäfr  brftrrut,  gut  mit  jrrlaffrnrr  frift^rr 
®uttrr  beträufelt  unb  einige  ©iinutm  in  einen  warmen  Cfen  gr|iellt  obrr 
ond)  mittelft  Darüberboltrn  rinrr  glübenbrn  St^aufrl  brm  ©ratin  rinr  lit^t- 
braun^  garbr  gegeben  unb  foglrie^  frroirt.  ©rbadrnr  (Sroutond  fönnrn  natb 
®elirbrn  brrum  garnirt  werben. 
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4U0.  ^oi^ifttcn  «on  Cc^fra^aumtn.  Paupiettes  de  paiais  de  boeiif. 

3wclf  'itücf  bcr  f(^önftrn  Ci^ffiigaumni  «erben  fe^v  rein  non  aller 
$iaut  befreit,  bann  einige  Stunben  in  lanrcarmem  ffiajfer  gewaffert,  fobann 
in  einer  gut  gewürgten  ©raife  reeic^  gefotten  unb  roenn  fie  barin 
auegefnblt  finb,  auf  ein  jum  Qtbtrorfnen  gelegt.  IDiefe  Ct^fengaiimen 

»erben  nun  in  brei  ginger  breite  unb  einen  ginger  lange,  gleit^  gro^e 
©türfe  fnuber  jugef(^nitten,  bann  mefferrürfenbief  auf  ber  inneren  ©eite  mit 
einer  gut  bereiteten  Jlalbfltif(^=garce  beftrit^en,  fobann  aufgrrollt,  jebe  ©o= 
piette  in  ber  üHitte  »te  au(^  an  ben  6nben  mit  einem  ftarfen  3»ini  ge« 
bunben,  bann  auf  beiben  ©eiten  glatt  mit  garce  beflrie^en  unb  oben  in 
jebe  ©opiette  in  gleicher  (Entfernung  fec^a  (Einft^nittc  gemaebt,  in  bie  man 
auOgejaefte  Srüffelft^eibt^en,  l|albirte  ober  in  oier  2;^eilc  gefdfnittene  Äreb«« 
ftbweifi^en,  wie  nu(^  ebenfo  gefdinittene  ree^t  grüne  ®ffiggurfen«©türf(l)en 
in  abmet^felnber  ©d)a'ttirung  SQJenn  nun  alle  biefe  ©opietten  auf  bie 

be|lm6glid>fte  Sffieife  rei^t  rein  unb  fc^ön  angefertigt  »orben  finb,  werben 
fie  in  einer  am  ©oben  mit  ©petfft^eiben  auagelegten  jlat^en  SafferoUe,  ge« 
trängt,  jebot^  bap  fie  bie  gorm  nii^t  ocrlieren,  eingerit^tet,  mit  etwa«  fetter 
©raife  unb  einem  (Slaa  weiten  üBein  genäpt,  (eid)t  gefaljen,  mit  einer 
©apierfd^eibe  gebetft  unb  eine  Stunbe  t>or  bem  Stnric^ten  auf  Jto^len« 
feurr  langfam  gefotzt,  ©tim  Stnriebten  werben  fie  be^utfam  auf  ein  reined 
£u(^  aubgeboben,  bie  gäben  lobgefd)iiittrn,  bie  ©opietten  ganj  leidjt  glacirt 
unb  über  einem  auf  einer  tunben  ©latte  geftürjten  ©treif  oon  9lci«  ober 
garer  fd)on  georbnet  unb  in  bie  ©iitte  eine  fe^r  träftig  bereitete  unb  mit 
etwa«  3itro«fufoft  angenehm  gefäuerte  fpanift^e  ©ouce  gegoffen.  ©itfe  b'ft 
angeführten  ©peifen  »on  Cebfengaumen  »erben  aber  nur  immer  aW  SRa» 
gouta  gegeben. 

4G1.  O^frngautnen  mit  braunem 

Paiais  de  boeuf  b la  Lyonoaise. 

Sie  gut  gereinigten,  aubgewafferten  unb  in  ber  ©ratfe  weiih  gefottenen 
C<hfengaumen  werben  in  aubgefübltem  3uftanbe  aub  ber  ©raife  genommen, 
abgetrodnet,  in  oiertifige  joUgrofr  ©tücfe  gefchnitten,  unb  unter  ein  ftljr 
träftig  brreiteteb  braunea  3>^tebr(«©üree  gefthwungen  unb  oben  mit  ®lacc 
beträufelt,  au  bain-maric  warm  geftellt.  ©ie  werben  fothenbheip  in  eine 
©robfrufte,  Jtartoffelftreifen  ober  aud>  in  einer  fitbernen  ®affrroUe  ange« 
rithtet,  im  (epten  galle  aber  werben  fie  mit  flrinen  gebadenen  ©robtruften  garnirt. 

462.  Ot^fenjunge  mit  .fträuter««0auce.  Lanpie  de  boeuf  b la  sauee  bachde. 

3»ei  frifthe  Cthftnjungen  werben  gut  gewafi^en,  baa  Hintere,  nämlich 
ber  ©chlunb  abgefepnitten,  unb  in  einer  langen  Safferolle  mit  jwei  3»itbelii, 
jwei  gelben  Slüben,  ©orri,  einem  ©tücf  ©ellerie,  einem  Corbeerblatt,  einigen 
©ewürjförnern  nebjl  einem  Äalba«3«rret,  einigen  ©pecf«©arbtii  unb  bem 
nöthigen  ©alj  eingerichtet,  mit  brei  ©d)öpflöffeln  ooll  gleifd)brübc  genägt 
unb  auf  Äohlenfeuer  langfam  weid)  gefocht.  ©ie  werben  hitf<**'f  h"«“*' 
genommen,  bie  fjiaut  abgewogen,  wiebet  in  eine  fleinere  SafferoUe  gelegt,  allea 
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gftt  barfibcr  get^oii  unb  warm  ßrftcUt.  Die  Sffen}  wirb  fobaim  bur<^  ein 
^aartiid)  gefeilt,  mit  einem  Oimrt  brauner  (gance  unb  einigen  SRagoutIcffeln 
PoU  guter  SRinbPcif(^jfiiS  untermengt  unb  Pon  ber  ©eite  beS  SSinbefenb  ju 
einer  bünnfließenben,  jeboe^  gebunbenen  ©auce  einge(od)t,  wo  jebod)  pon 
3eit  JU  3fit  alle«  auf|leigenbe  gett  fammt  Se^aum  rein  abgenommen  wer* 
ben  mu9-  Unterbeffen  n-irb  etwas  ißeterfilie,  Schalotten,  einige  (Sham« 
bignonS,  wie  auch  einige  Heine  ©ffiggnrfeit  ((Jornid)on6)  jufammen  fein 
gefchnitten,  welches  man  mit  einem  ©tücf  frifcher  iöutter  eine  33iertelftunbe 
iangfam  bämpft  unb  fobann  mit  ber  Saute  noch  etwas  (ochen  lä§t.  Sie 
wirb  hifrtt'if  nod)malS  rein  entfettet,  gehörig  gefaljen,  ber  Saft  einer  3i= 
trone  baju  gebrüeft  unb  au  baia-niarie  warm  gefteUt.  ®eim  Slnrichten 
werben  bie  3tt''s)*’"  ‘"‘f  f'"  8“*  abgetroefnet,  ihrer  8änge  nach 

in  ber  TOitte  ober  auch  in  fingerbiefe  Sdjeiben  gefchnitten,  glaeirt,  auf  einer 
langen  Schnffel  angerichtet  nnb  mit  ber  bejeichneten  Sauce  haclice  maolirt. 

4ü3.  »rifchf  C^fenjunge  mit  ‘4ilfcffcr=©aucf. 

Linpf  de  boeuf  ä 1«  ssDfe  polvrade. 

Die  Cchfenjungen  werben  ganj  wie  bie  ^torhergehenben  eingerichtet 
nnb  weichgefod)t.  Seim  Anrichten  werben  fie  mit  einer  Sfeffrr'®<»ute  an* 

gerichtet.  (Siebe  Sauce  poivracle  im  2.  Ülbfchnitt.  2.  9lbtbeilung.)  Die 
©ffenj  pon  ben  3>m9fii  wirb  fehr  rein  entfettet,  gict  eingefocht  nnb  mit  ber 
Sauce  oerfocht. 

•1G4.  tfbtfciie  Ccitffnjunge  mit  .^ochrvot.  Laiigue  de  boeuf  eu  hochepot. 

Die,  wie  in  ben  porhergehenben  Strtifeln,  weich  gefoebten  Cchfenjungen 
werben,  wenn  fie  in  bet  Sraife  wieber  falt  geworben  finb,  in  fingerbiefe 
Scheiben  oon  gleidjer  (Sröbe  in  Jorm  ber  Soteletten  rein  jugefchnitten  unb 
in  einem  Siafonb  mit  jwei  SRagoutlöffeln  potl  Äalbfleifch*Sonb  nebeneinanber 
eingerichtet.  Die  Qlfenj  pon  ben  3“>'3f''  wirb  fehr  rein  entfettet  unb  mit 
einigen  IKagoutlöffeln  PoU  btaicncr  Sauce  bis  jnr  ^»älfte  eingefocht  unb 
warm  geftellt.  S?ahrenb  bem  bat  man  gelbe  Stuben  unb  wei^e  SRüben  mit 
einem  Slpfelbohrer  in  ber  @röpe  einer  Clioe  auSgeftedten,  bap  man  ju- 
fammen eenen  Deller  poll  erhält;  biefe  werben  nun  blancbirt,  mit  frifebem 
SlBaffer  abgefühlt  nnb  jebe  Sorte  für  fid)  mit  einem  Stücfchen  Sutter, 
3ucfer,  etwas  Salj  unb  weiper  gleifchbrübe  weich  unb  furj  gebünftet.  (Sbenfo 
werben  breipig  Stücf  tleine  3wicbeln  fchön  glaeirt.  Sor  bem  Anrichten 
wirb  bie  3't"9b  ben  2Binbofen  geftellt  unb  mit  bem  gonb  fchnell  ein- 
gefocht unb  fobaitn  bie  Scheiben  auf  einer  runben  Schüffel  im  Jtranje  (au 
miralcjii)  gelegt.  3i>  tfr  Siitte  werben  nun  bie  fchön  glacirten  Stübchen  er- 
haben angerichtet,  ebenfo  bie  febön  glacirten  3wiebeln  anpen  hf'“'«  garnirt 
unb  jiclept  baS  (5'anje  mit  etwas  pon  ber  Sauce  übergojfen  unb  fogleich 
ju  Difd)  gegeben.  (Sin  Dheil  oon  ber  Sauce  wirb  ertrn  beigegeben. 

4(55.  örillirte  Cchftnjunge.  Lanpe  de  hoeuf  pannee  grillte. 

Die  in  ber  Sraife  weid)  gefoebten  Cchfenjungen  werben,  wenn  fie  er* 
faltet  ftiib , in  Scheiben  fauber  jugefchnitten,  auf  beiben  Seiten  mit  Salj 
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unb  bffiäubt,  in  jtriafftnf,  (auwarmt,  SSuttn  gftauc^i,  mit 

dtribbrob  vonii^t  »nb  rinr  Siirrtdftuiibr  uor  brm  Slnrit^tcn  auf  bcm  fRoftt 
toif  bit  Cotflfttfb  flfbrotrn.  9116  fclbftftäiibigfb  @fri(^t  müfffn  fie  auf  fin« 
Tunbrn  ?Platte  im  Äronjf  augcriditft , mit  3itroncnfaft  bftröuftit  unb  mit 
fin«  »armen  ober  falten  ©enf=©auce  gegeben  werben.  Sonfl  aber  fann 
man  fie  al6  SSeitage  ju  oetfe^iebenen  ©emüfen  geben. 

466.  Cc^fenfunge  auf  fä^fifcfie  9Irt.  Langue  de  boeaf  h Is  Stxonne. 

Sine  f(^cne  grepe  ober  j»ei  fleine,  frife^e  C(^fenjungen  »erben  in 
einer  gut  geroürjten  Sßraife  mit  Sffiein  »ei(^  gefotten,  bann  ^eraubgenommen, 
bie  ^'out  abgejogen,  f(^6n  »on  allen  ©eiten  jugeft^nitten,  ganj  in  eine  paf* 
fenbe  liafferoUe  gelegt,  mit  et»a6  SBraife  begoffen  unb  »ieber  »arm  gefleüt. 
6in  b»lbe6  ipfunb  Mcfinen  »irb  rein  gewafdjen,  alle  Äerne  mit  einem  ^>olj* 
fpeil(^en  ^eraubgemae^t  unb  nebft  einem  löiertelpfunb  abgejogenen  unb  in 
giletb  gefc^niitenen  iDfanbeln  in  einer  CafferoUe  bei  ©eite  gefteUt.  Die  ftffenj 
»on  ber  3unge  »irb  nun  febr  rein  entfettet,  burt^  ein  ^laartuc^  grffi^t  unb 
mit  fiinf  bi6  fe<^6  iRogputlöffelu  »oU  brauner  ©auce  unb  einigen  Söffeln 
potl  5Kinbfleifrf)jü6  opn  ber  ©eite  beb  SBinbofenb  red)t  langfam  aub  €(^aum 
unb  Sett  gelc(t)t.  SBenn  nun  biefelbe  rec^t  rein  ift,  »irb  pe  über  bie  9topnen 
geprept  unb  mit  biefen  nebp  einem  ©türf  3«rff*',  etwab  3itronenf(^ale,  gan> 
jem  3*nimt,  beioeb  jufammengebunben  unb  einer  SSiertelbbouteille  gutem 
SR^einwein  nod)  eine  59eile,  bib  bie  SRofinen  ree^t  runb  geworben  unb  bab 
SRagout  feine  gehörige  Dirfe  ^at,  getod)t.  99eim  91nri(^ten  »irb  bie  3ung* 
auf  rin  Du(^  grlrgt,  abgrtrodnet , fc^räg  in  ^atb  pngerbide  ©tücfi^en  ge> 
f(^nitten,  in  i^rer  natürlichen  f^orm  auf  rinr  lange  ©d)üffel  gelegt  unb  bab 
fRopnrnragout  barübrr  angrrid)trt.  Dirfrb  Otagout  mup  pch  im  9(ru|rrn 
burch  eine  bunfrle  garbe  unb  burch  einen  fäuerlich  füpen  unb  fräftigrn  @e» 
fdtmad  aubjridmrn,  »o  rb  fogar  noth»enbig  ift , bap  man  mit  einem 
löffel  roll  .guten  (äfpg  unb  etwab  3üronenfaft  nachhilft. 

467.  Cdladrter  Ddifenfchweif.  (jueue  de  boeuf  glaede. 

Da  £(hfenfd)»eif  wirb  rein  gewafchen,  gliebroeife  gefchnitten  unb  ab» 
bland)irt , bann  mit  frifdicm  5Baffer  abgefühlt  unb  auf  einem  Duc^e  ©tücf 
für  ©tücf  gut  abgetreefnet.  .^ierauf  wirb  a in  einer  paffenben  SBraife» 
(SafferoUe  mit  ©ped,  3”’iffrtl»/  gelben  SRüben,  iporri,  ipapinaf,  einem  8or» 
beerblatt,  einigen  ©rmürjförnern  unb  ©alt  gut  eingerichtet,  mit  einigen 
©cböpflöffeln  ootl  guter  gleifd)brühe  unb  einer  ®outeille  fRbftnwftn 

genüpt  unb  auf  Äohlenfeuer  weich  gefocht,  welcheb  eine  3f>t  oon  oier  auch 
fünf  ©tunben  erforbert.  6r  »irb  fobnnn  auf  einem  ipiafonb  mit  einem 
©chaumlcffel  aubgehoben,  etwab  oon  brr  ©raife  borunter  gegoffen  unb  in 
einen  hfi§f'  ©aefofen  einige  ©Jinuten  grftellt,  »o  man  ihm  eine  gelbbraune 
gorbe  nehmen  löpt,  er  wirb  bifro'if  »b»  “Uen  ©eiten  fchön  mit  @laee  be* 
ftrichen  unb  auf  einer  ©chüffel  erhaben  angerichtet.  Sine  fröftige  sauce 
Espagiiule,  }u  »eteber  mau  brn  rein  entfetteten  unb  burch  ein  {taartuch  ge» 
goffenengonb  oon  bem  Cdifenfchweife  mit  oafocht  h«t,  »irb  atro  beigegeben. 
©0  afcheinen  biefr  Cchfenfch»eife  olb 
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468.  0(^frnf(^tvfif  mit  .^o4)r|)ct.  Queue  de  boeuf  en  hochepot. 

469.  0(^frnf(^weif  mit  Qinfm.  Queue  de  boeuf  tiix  lentilles. 

470.  Cebfenf^mrif  mit  grbämpftem  SSei^fraut.  Queue  de  boeuf 

lux  ehoux  blaues. 

471.  C(^fenf(^mfif  mit  3tvifbt(=$ürrr.  Queue  de  boeuf  b la  puree 

d'oiguous. 

472.  C<bfenf(^tveif  mit  glocivten  Queue  de  boeuf  aux 

oiguous  glaces. 

l!if  ©rljanbluiiß  ober  oiflmebr  bic  ©frcitiing  beb  Cdiffiifcbweifta  bleibt 
immer  bie  nämliebe.  $er  Ctbfenfdtiveif  mit  ^»odtepot  wirb  auf  einer  langen 
Sdiüjfel  erhaben  angeriebtet,  non  allen  «eiten  fc^bn  glacirt  unb  mit  f(bön 
gef(l)nittenen  meinen  unb  gelben  tKiiben  unb  glacirten  ^wiebeln  gefebmad^ 
i'oll  garnirt.  5Die  ©aiice  wirb  ertra  beigegrben.  $er  C(bfenf(b»eif  mit 
tiinfen  wirb  ebenfo  bereitet;  bie  üinfen  werben  im  SEaffer  weicb  gefotten, 
auf  einem  Durdiftblag  gut  abgetropft  unb  mit  einer  braunen  «auce,  unter 
Oer  man  einen  S^fil  f®"  ber  (Sffenj  beö  Cd)fenf(bweifeO  mit  »erfoebt,  ge« 
bunben , biefe  werben  aber  ertra  mit  beut  fd)ön  glacirten  C<bfenf(bweife  ju 
i4ifd)  gegeben.  ISbenfo  oerbält  eO  fub  mit  ben  anbern. 

473.  Dtbfrnftbivrif  im  Ofen.  Queue  de  boeuf  a Io  St.  Menehould. 

35ie  wie  in  ben  oorbergebenben  Slrtifeln  in  ber  Sraife  re(bt  wei<b  ge« 

bnmpften  Cdtfenfdiweife  werben,  wenn  fie  barin  erfaltet  finb,  auf  ein  Sueb 
auegehoben,  abgetrodnet,  wie  bie  Cd.frnbru|l'  i\  la  St.  Menehould  panirt 
unb  im  Ofen  langfam  gebraten.  @r  wirb  erbaben  angeriebtet  unb  etwaa 
gute  barunter  gegeben.  (5ine  gut  bereitete  saiice  tomate  wirb  ertra 
brigegebeii. 
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.JO.  Äöfcönitt. 

Som  Salbe.  Du  veau. 

®aö  Äalb  ift  eine«  brr  5£^ifTf,  wfidifb  fteb  in  ber  Äot^fuufl  fafl  untnU  • 
bf brlii^  grma(bt  b<tt>  benn  cd  ifi  an  ibm,  vom  jlopfc  bi&  ju  brn  gfi^rn,  frin 
Stüdibfn,  »ab  nicht  in  unffter  umfangrfid)fn  Äodifunft  ju  brn  »tr|d)ifbfn» 
fton  unb  gefcbmarfvoUflfn  @fri(btfn  bur«b  bnb  rrfinbcrifcbf  Salent  tintb  gt= 
übten  Äocbf«  geftaltet  wrrbfn  fann. 

Sribrr  aber  ivirb  birfr0  fo  nübiicb^  nicht  nur  oft  brn  größten 
Cuairn  audgcfrht,  tooburch  bic  @ütr  br^  9I'if<br<  fchon  ohnehin  um  oirirb 
verliert,  fonbrrn  r^  tvirb  ihm  auch  in  vielen  @egenbrn  Seutfchlanbb  nicht 
bir  gehörige  3f>t  gegönnt,  baf  fitb  f^in  Slrifch  Ju  etrvab  «oUfommm  @utrm 
bilbrn  fann,  benn  eö  wirb  häufig  fcbon  mit  brei  biö  vier  HBochen  ge- 
fchlachtet  unb  wiegt  oft  faum  fünfjig  ICfunb.  dagegen  werben  fie  im  -&oU 
jleinifchen,  .ftamburg,  in  ben  Sliebrrlanben,  bcfonberö  aber  in  granfreich  mit 
vieler  ©orge  genährt. 

474.  .ffalböfofif  auf  <S(hi(bfrötrn=2(rt.  Tfte  de  veau  h la  lortue. 

Gin  fchönrr  Jfalbbfopf  wirb  einige  ginger  breit  hinter  brn  Ch<^rn  ab^ 
grlöet,  grbrübt,  rein  gepult,  grwäffert  unb  fo  gan)  wrig  in  bir  Jlüche  ge° 
liefert.  Xerfelbe  wirb  nun  über  einen  hfUbrennenben  fflinbofen  gehalten  unb 
eie  feinen  .ftanre  von  allen  ©eiten  abflammirt.  SBenn  er  bann  nccbniaW 
mit  einem  iuche  gut  abgewifcht  worben  ift,  wereen  bie  beioen  Chbt't 
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unb  bit  Äopf^aiit  fammt  bfm  »oii  bfinfflbfn  «bgclöbt;  fbtnfo 

tvirb  bir  3»«9(  f<^bn  gan}  ^traubgenommrn  unb  3(Urb  }u> 

famnirn  fiiiigf  ©tunbfn  lauwarm  gfwä|frrt.  9la(^  biffcr  3fil  wftbtn  bit 
C^rtii,  btt  3ungt  unb  bit  Üopfbaut  nodtmalb  mil  frife^cm  fflafftt  übtt* 
gofftn  unb  tint  ^albe  ©tunbe  übet  btm  geutr  abbland^irt,  bann  witbtr 
mit  frift^tm  SBafftr  abgtfü^U.  SSon  bem  ^»itn  wirb  ba«  feine  ^»äutt^tn 
obgelöbt  unb  baffelbe  in  einer  ü)Jarinobe  gar  gefotzt.  !Etr  Äalbbfopf  wirb 
nun  au«  bem  ffiajftr  genommen  unb  in  jwei  3oü  oietedige  ©tüde 

fauber  jugeft^nitten,  bann  in  btr  Sraife  meid)  gefotteii.  Unterbejfen  läft 
man  ftt^«  ©tüd  ©dialotten  mit  einem  Ouart  wtipen  ©ein  eint  l^albe  ©tunbe 
fotzen,  gieft  bann  bit  nöt^ige  braune  ©auce  (sauce  espagnole)  nebft  einem 
©tböpflöffel  ooU  Qonfommc  baju  unb  lägt  biefe«  nebft  ben  Stbgängrn  oon 
ürüffetn  unb  G^ampignen«  an  ber  ®de  bt«  ©inbofen«  laiigfam  (od)en, 
bamit  alle«  gett  unb  Unreine  au«  ber  ©auce  nat^  Cben  fömmt  unb  abge= 
nommen  werben  (ann.  ©enn  nun  bie  ©auce  eine  ©tunbe  langfam  getötet 
unb  ret^t  flat  geworben  ift,  wirb  fte  burdtgefei^t,  ein  Ouart  ©abeira=©ec 
baju  gegolfen,  über  bem  ©iiibofen  unter  beftänbigem  iRü^ren  bi«  fic  fii^ 
oom  Cöffel  fpinnt,  eingefodtt,  bann  eine  fteine  ©effetfpibe  fpanifdjer  9Pfef* 
fer  baju  get^an,  gebörig  gefaljen  unb  burtb  ein  >?'aartu(^  in  eine  pajfenbe 
ßafferoUe  gefeitjt.  3»  biefe  fommt  nun  ein  2lnrid)tiöffel  ooU  G^ampignon«, 
ebtnfo  biel  {ta^nennien^en  unb  ^a^nenfämme,  ein  Slnritbtlöjfel  ooU  tiein 
runb  geft^äUe,  in  @laee  unb  etwa«  ©abeira=©ein  gebünflete  Jrüffeln,  ein 
falber  9lnri(btlöffei  ooll  ebenfo  geftbnittene , fleine  Gfjiggurfen  unb  einStn» 
ridttlöffel  ootl  fleine  Gierbotter,  wcju  fet^«  ^art  gefoebte  ©ierbotter  burtb  rin 
©ieb  geftrit^en,  mit  einem  Stüdt^en  iöutter,  jwei  frifdjen  ©igelb,  etwa«  ©alj 
unb  OTu«fatnug  gut  abgearbeitet  unb  bäffib>'Sflfi''f,  ben  ©t^ilbfröteneiern 
ä^nlit^e  Siet  gemat^,  bann  ganj  langfam  abgefod)t,  abgetrodnet  unb  baju 
gegeben  werben.  Oiefe«  Diagout  wirb  nun  mit  etwa«  $emi=@lace  über»  > 
goffen  unb  bi«  jum  Stnrit^ten  au  bain-marie  warm  geftellt.  Äurj  oor  bem 
Slnrit^ten  wirb  ber  Äalb«fopf  jum  ©ntfetten  auf  ein  Sud)  gelegt,  leitet 
abgetrodnet  unb  fammt  bem  Äleinragout  auf  einer  runben  ©t^üffel,  um 
weitst  eine  Srobborbure  jierlitb  aufgefe^t  ip,  fauber  ongeriditet;  in  ber 
SKitte  wirb  ein  ft^ön  gefpidte«,  glacirte«  Äalb«brie«tben  unb  aupen^erum 
@eflügtl«ft6^(^cn,  bie  mit  fein  au«geftot^enen , redjt  ft^wnrjot  Srüffeln  ge» 
ft^madboU  garnirt  finb,  gelegt  unb  ba«  @anje  fcgleit^  jur  Softl  gegeben. 

475.  ütalbdfopf  mit  einer  Sauce  iHobert.  T£te  de  veau  I la  siuce 

Kobert. 

35er  Jfalb«fopf  wirb,  wie  ber  oort)erge^enbe,  gereinigt,  au«gclö«t,  ab» 
blant^irt,  in  oieredige  ©tüde  fauber  jugefdiuitten,  bann  in  einer  ißraife 
mit  einer  ©outeiUe  ©ein  weidi  gefotbt.  ©eim  Slnrit^ten  wirb  ber» 

felbe  auf  ein  Sut^  jum  ßntfetten  gelegt,  leitet  abgetrodnet,  in  eine  GafferoUe 
get^an  unb  mit  einer  gut  bereiteten  ©auce  SRobert,  wie  biefe  im  2.  9ibfd)ii., 

2 3lbtb.  beft^rieben  ift,  fot^enbbeif  untermengt,  über  bem  ©inbofen  nod) 
einige  ©inuten  gefi^wungen  unb  ganj  b«!  in  »inet  borbirten  ©(Rüffel  ober 
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in  rinn  fUbrrnrn  (SaffcroUt  angrridttrt.  ^irn  mirb,  na(^bfm  juoor 

in  brr  iDiarinabt  gar  grmacbt  unb  toirbrr  rrfaltrt  ifi,  in  0tü(f(^rii  grfd^nitc 
trn,  panirt,  aub  brm  0(^mal)  grbacfrn  unb  in  bic  Wittr  grlrgt,  au^rn<^ 
brnim  (cnnrn  no(^  iBrobfruftrn,  bir  biafgrlb  in  ((ater  Säuttcr  grröftet  finb, 
garnirt  wrrbfn. 


470.  @rfünter  jlalbbfofjf.  T6te  de  leau  firrle. 


Cin  fAdner  Äalbefcpf,  brr  friir  gut  gririnigt  unb  mit  einem  Suc^  abge» 
mifdit,  wirb  fe^r  oor(i(^tig,  ba^  bie  Äopfbaut  nirgenb«  befAäbigt  wirb, 
fammt  bem  gteifdie  oubgeiöÄt;  bab  ©diwarje  wirb  oon  ben  Slugen  innen 
rein  aubgefd)nitten , bie  Ülugenöffnung  jugenä^t,  bie  Jlcpfbaut  oon  innen 
gefallen  unb  jugeberft  bei  ©eite  gefteltt.  ^>ierauf  bereitet  mon  oon  jwei 
bi«  brei  ißfunb  Äatb|leif(^,  je  no(^  ber  ®rö§e  be«  Jlopfe«,  eine  feine,  mit 
etwa«  me^r  fines  herbes  ol«  e«  im  Äbfc^nitt  5 angegeben  ifl,  eine  ©obioeau» 
garte,  gerner  wirb  oon  J?olbömi((bner,  geräuberter  Ce^fenjunge,  C^am= 
pignon«,  Srüffeln  nebfl  ber  weibgefobten  Jtalbbfopfjunge  ein  rebt  birfe«, 
fräftige«  ©atpifon  bereitet,  welbe«  man  jum  (Srfaltcn  auf«  ®i«  ftellt.  ^)ier> 
auf  breitet  man  nun  ben  Äalbbfcpf  auf  einer  Seroiette  aubeinanber,  be> 
ftreibt  ibn  oon  innen  mit  ber  -Hälfte  ber  garce  in  gleit^mägiger  SDirfe, 
füllt  ouf  biefe  bo«  ree^t  falt  geworbene  ©alpifon,  welbe«  man  ebenfalltf 
aubeinanber  tfteilt  unb  überjiebt  fobann  ba«  ®anje  mit  ber  jweiten  ^»älfte 
ber  garte,  fflenn  bie«  nun  auf  bie  befte  SBeife  aiibgefübrt,  werben  bie 
beiben  (Snben  gufammengenommen,  jugenä^t,  auf  ben  luntern  Streit  be« 
Äopfe«  eine  pajfenbe,  runb  gefbnittene  ©pedfdjwarte  gelegt,  an§en^erum  gut 
ongenä^t  unb  fo  bem  Äopfe  feine  natürlibt  gönn  wieber  gegeben,  ©obann 
wirb  berfelbe,  nabbem  er  juoor  mit  3<tronen  gut  cingerieben,  mit  ©perf« 
fbeiben  überbetft  unb  gefallen  ifi,  in  eine  rein  aubgewafbene,  gerublofe 
©eroiette  neuartig  eingefbnürt,  in  ein  baju  pajfenbe«  @efbirr  gelegt,  mit 
einer  guten  Sraife  ntb|i  einer  Souteille  weipen  Sffiein  begcjfen  unb  ^ermetifb 
oerfblojfen  auf  Jto^Ienfeucr  langfam  weib  getobt.  IBeim  Slnribten  wirb 
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b(r  Äopf  auf  fin  flrofrt  ®ifb,  bie  untfTf  ©ritr  iiac^  Cben,  ausgc^obfii,  bie 
©froifttc  Io8grma(^t,  brr  Äopf  ouf  fine  lange  ©(Rüffel  umgcrofiibel,  oben 
rein  oon  allem  ©perf  befreit,  baO  gebatfene  Äalbo^irn  barüber  gelegt,  au§en= 
berum  mit  grün  gebarfener  iPeterfilic  garnirt  unb  foglei(b  ju  Sifcb  gegeben. 
(Sine  febr  fräftige,  mit  !Diabrira  gut  unb  rein  auOgrfod)tr,  rtraa^  bitf^iebenbe 
sauce  espagiiule  wirb  ertra  beigegeben. 

477.  ^afbbfcpf  auf  rnglift^e  9(rt.  Tdle  de  Tcau  i r.Vnglalse. 

(Sin  fd)öner,  gut  gereinigter  Jtalbefopf  wirb  bie  auf  bie  ^irufd)ate  aue= 
gelöet,  gut  mit  eingerieben,  mit  Spetff<beiben  brberft,  in  eine 

©eroiette  eingebunben,  in  ein  pajfenbee  ©efebirr  gelegt  unb  wie  ber  oorbcr= 
gebenbe  in  ber  Sraife  weicb  gefotten.  ©eim  Änricbten  wirb  er  auf  ein 
Sieb  auegeboben , ber  ©peef  rein  abgenommen  unb  in  eine  lange  mit  ©rob= 
fruflen  befefte  ©(büffel  angeriibtet;  oben  über  bem  ^»irn  wirb  ein  Jlreuj^ 
fd)nitt  gemacht,  bie  ^irnfcbale  btrauegenommen , bie  oorber  f<bon  weiebge» 
fo<bte,  geftbölte  3unge  ber  Sänge  nach  oon  einanber  gef«bnitten  unb  barüber 
gelegt.  Sine  englifd)e  ©utter=©auce  (fiebe  2.  Slbfcbn. , 2.  älbtb-),  wel<be 
no(b  mit  3>tr®uenfaft  angenehm  gefäuert  ifl,  wirb  barüber  maefirt  unb 
bann  ber  Äopf  mit  einer  Cbertaffe  ooll  Mein  würfelid)t  gefebnittenen  unb  auö 
Marer,  frifiber  ©utter  golbgelb  ger6|teten  Srobfruflen  beftreut.  (Stwa«  »on 
ber  ©auce  wirb  in  einer  ©aueiöre  ertra  beigegeben. 

478.  @ebacfrner  ^(afbbfopf.  Tik  de  veau  frite. 

3)iefer  wirb  ganj  fo  wie  ber  auf  ©tbilbfrötfn.3lrt  auOgelöft,  blaucbirt, 
gefebnitten  unb  in  einer  weiten  ©raife  mit  weifem  SIBeiu  weidt  grfod)t,  bann 
wenn  er  b^lb  »erfüblt  ifl,  wirb  er  auf  ein  Suib  aubgeboben,  abgetrorfnet 
unb  in  einer  ©ibale  mit  nndtliebenber  Sauce  untermengt.  (Siuige  3"-’icbeln, 
eine  gelbe  Dtübe,  ©orri,  ©aftinaf  unb  ein  Stürf  ©ellerie  werben  rein  ge= 
wafAen,  feinblätterig  gefebnitten,  unb  mit  einem  Stüd  ©utter  gelb  geröflet, 
bann  eine  b«if>f  ©outeille  weiter  2Bein  baju  gegoffen  unb,  gut  jugebeift, 
weieb  gebünftet.  Unterbeffen  werben  jwei  Cluart  wei^e  (Soulib  mit  jwei 
Magoutlöffeln  ooll  ,Ralbfleif(b=5onb  furj  eingefoebt,  bann  mit  ben  weicb  ge= 
bün|leten  Jlräutern  untermengt  unb  bureb  ein  feine«  .^aarfieb  geftricben. 
Dielte  IDJarinabe  wirb  bitwuf  über  bem  geuer  fo(benbbei§  gerührt  unb  mit 
bem  ©eiben  oon  feeb«  (Siern  legirt,  bann  gehörig  gefaljen,  ber  ©aft  einer 
3itrone  baju  gepreßt  unb  über  ben  Äalbdfopf  gegoffen,  ber  fobann  mit  biefer 
Sauce  oon  allen  ©eiten  beftricben  wirb,  ©or  bem  Slnricbten  wirb  jebe« 
Stücfcbcn  in  einen  ©aefteig  getaucht  (feebe  ©aefteig  im  9tbfcbnitt  3) , au« 
beiper  ©aefbutter  golbgelb  gebaefen  unb  auf  einer  runben  ©cbüffel  über  eine 
jierlicb  jufammengelegte  ©eroiette  erhaben  angeriebtet  unb  oben  mit  einer 
^)anb  ooll  recht  grün  gebaefener  ©eterfilie  garnirt. 

479.  6ingmati)tfr  Äalböfopf.  Tdle  de  veau  en  frieassee. 

l!er  rein  flammirte,  auegelöfle  unb  eine  ©iertelftccnbe  im  ©aljwaffer 
abge(od)te  Äalbbfopf  wiro  in  jwei  ginger  breite  Stücfe  fepr  fauber  unO  rein 
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jugrfAuittrn  unb  in  rincr  tvriprn  Sraifr  (ftr^e  '2(bfi^mtt  3,  non  brn 
rinabrn)  langfam  tvric^  gffod)t,  bann  miO  brr  93raifc  auf  rin  2;u(^  jum 
©ntfrttrn  golrgt,  lri(^t  abgrlrccfnct  unb  in  rinrr  6o(ffroUf  mit  brr  nötbigrn 
frhr  gut  brrfitrtrn  Sauee  fricassöe,  bit  nct^  mit  rtroafl  3ifTonrnfaft  unb 
rinrm  ©türfdsrn  ®rflügfl=@Iacr  bi«  jum  lirblidjftrn  unb  fräftigftrn  ©rft^matf 
gfbcbrn  murbr,  übcrgoffrn,  leitet  untrrf(^njungrn  unb  in  rinr  iButlrrtrig^ 
Saflrtr  (vol  au  veiit),  aut^  in  rinrr  Slubrlfruftr  obrr  au*  in  rinrr  fUbrrnrn 
CaffrroUr  angrrid)tft,  in  birfrm  gallr  abrr  wirb  birfrr  mit  giruron«,  ®uttrr* 
trigfrfinittrn,  aufm  frrum  garnirt.  53a«  in  brr  TOarinabr  rrt^t  wrif  ab= 
grfoAtr  Äalbeljirn  wirb  jrbr«mal  obrn  barauf  garnirt. 

480.  ©rbatfrnr  ÄalWc^mt.  Oreilles  de  Te#u  frlles. 

"Sir  nötbigr  Slnjafl  nit^t  ju  grofrr  ÄaIb«obrrn  wirb  übrr  rinrm  bril» 
brrnnrnbrn  ffiinbofrn  Irit^t  jlammirt,  mit  rinrm  Jut^  abgrmiftbt,  bann  rriii 
grwafebrn  unb  in  rinrr  9^raif^  wrii^  grfottrn.  ©ir  werben  firrauf  mit 
rinrm  ©(faumirlfci  auf  rin  5udj  aubgefobrn,  bann  unten  jwiftbrn  brr  ^)nut 
unb  brr  .Rnorprl  mit  brm  ginger  eine  Ceffnung  gemaeft  unb  biefr  fobann 
mit  rinrm  Gflbffel  ooU  reift  jart  bereiteter  0eflügrl=  obrr  Jlalbfleifif^garcr 
gefüllt.  ®rnn  nun  alle  auf  biefr  SEeifc  brenbet  fmb,  werben  fir  leiift  mit 
©alj  unb  etwa«  gr|iofriirm  lüfrffrr  brftrrut,  in  grfiflagrnr  ganjr  (Sirr  gr^ 
tauibt  unb  mit  reift  wrifem  IRcibbrobr  gut  panirt.  ISinr  lOirrtrlftunbr  oor 
ifrrm  ©rbrauifr  werben  fir  in  frifrr  IBaifbutter,  ©ifmalj,  in  liiftbraunrr 
garbr  au«grbatfrn.  ©ir  werben  gewöfnliif  al«  ©rilagr  ju  ©rmüfen  gegeben. 

Grfif einen  biefr  grbaifrnrn  Jlatb«ofrrn  al«  hors-d’oeuVre,  fo  werben 
fir  ftatt  brr  garer  mit  rinrm  in  biifftrr  Gigrnfifaft  bereiteten,  frfr  fräf^ 
tigrn  ©alpifon  gefüllt  unb  unterliegen  bann  einer  bopprltrn  ©anirung. 
©ie  werben  auf  einer  mit  einer  ©eroiette  jierliif  belegten  ©ifüffel  im 
Äranje  angeriiftet  unb  oben  mit  einer  ^anbooU  reift  grün  gebaifener  ©e* 
terfilie  garnirt. 

481.  Aa(b«ofmt  mit  äRafaroni  auf  italirnifdfe  91rt. 

Ortilles  de  reaa  au  macaronl  i 1‘llallenne. 

X>ir  italb«ofrrn  werben  ganj  fo  wie  bie  oorfergefenbrn  bereitet  unb 
mit  rinrm  ©alpifon  gefüllt.  3™  ©aniren  nimmt  man  einen  33feil  ge» 
riebrnen  ©armefanfäfe  unb  einen  33feil  ©rob.  ©ie  werben  eine  ©iertelftunbe 
oor  bem  Slnriiften  liiftbraun  gebaifen  unb  über  eine  Unterlage  oon  ©ia* 
faroni,  wrlcfe  auf  naifftefenbe  ÜBeife  bereitet  werben,  im  Äranje  angeriiftet. 
(Sin  falbe«  ©funb  gute  italienifife  ©iafaroni  werben  in  fingerlange  ©tüifif en 
gebroifen  unb  in  foifenbem  SSaffer  mit  etwa«  ©alj  jefn  ©linuten  gefoift, 
bann  abgegoffen  unb  mit  frififem  SlBaffer  abgefüflt.  ©obann  läft  man 
ein  ©iertelpfunb  frifife  ©utter  feif  werben,  gibt  bie  gut  abgetropften  ©ia» 
faroni  nebfl  bem  nötfigen  ©alj,  einer  ©rife  feinem  weifen  ©feffer  unb  einem 
falben  ©funb  fein  geriebenen  ©armefanfäfe  baju  unb  fifwingt  bief  über  brm 
>2Binbcfen,  bi«  bie  ©Jafaroni  gan;  feif  finb.  ©eim  Änriiften  werben  einige 
Söffel  ooll  biife  Tomatc-Sauoe  bnrüber  grgoffeu. 
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482.  Jltalbdc^rrn  mit  flctnrm  fRagout. 

Oreliles  de  veau  ä la  flnaDriere. 

®if  gut  0(r(tnigtrn,  flaminirtcn  unb  fint  SSifrtclflunbf  im  5Ba|yer 
ptif  gefolgten  Äolbbc^rfn  rorrbni  im  falten  9Ba|yfr  abgefü^lt,  bonn  auf  rin 
Xue^  gefegt,  »on  aUen  Seiten  rein  juge)(^nitten,  mit  3'frei'enfaft  einge= 
rieben  unb  in  einer  guten  ®rai|'e  mit  einem  @laS  'JJfabera  treffenb  weic^ 
gefo(^t.  Sßeim  Stürmten  »erben  fte  mit  einem  S(^aumlöffel  auf  ein  reineö 
Xudi  gelegt,  bomit  afleb  gett  abfließt,  bab  C^rläßpdirn  einige  Sinien  oon 
einanber  in  langen  Streifen  eingefefanitten,  über  fit^  felbjl  nadj  au§en  ^er= 
untergefdjlagen,  tiann  in  ber  ’llfitte  oon  jebem  STljre  obroedjfelnb  eine  rec^t 
f(^»arje  Srüffel  unb  ein  C^mpignon  gelegt  unD  fo  über  ein  reef|t  reic^= 
^Itigeb  Ragoüt  Financiere,  »ie  eb  im  Sfitifel  7 angegeben  ift,  runblaufenb 
angeric^tet. 

483.  Äatbdofirfn  mit  iparabied=3lfpfcU3aucf. 

Oreliles  de  veau  ä Is  sauce  tomale. 

484.  Äalbdcfircn  mit  grüner  ÄräutersSauce. 

Oreliles  de  veau  h la  ravl|(ote  verte  chaudes. 

485.  iRalbdoitren  mit  ttoQänbift^er  Sauce. 

Oreliles  de  veou  ä la  llollandalse. 

486.  jlalbdoltren  mit  ipfeffer::3aucf. 

Oreliles  de  veau  ii  la  souce  poivrade. 

487.  ^albdo^ren  mit  italienifdter  Sauce.  Oreliles  de  veau  k rilallenne. 

3u  allen  biefen  bier  angeführten  ©eriehten  werben  bie  Dhren  in  ber 
®raife  gefoeht,  bann  auf  einer  Seroiette  gut  abgetropft,  angcri(htet  unb 
mit  ber  jebebmal  begei(hneten  Sauce,  wie  man  fie  im  2.  9tbf(hnitt,  2.  9lb= 
theilung  befthrieben  finbet,  fodjenb  heip  übergojfen. 

488.  j^albd^irn.  Cervelles  de  veau. 

gür  eine  Schüffel  ju  jwölf  ©ebeden  reibnet  man  immer  bie  ganj 
aubgelöflen  unb  unbef(häbigten  ©ehirne  oon  fe<hb  Äöpfen.  23iefe  werben 
in  eine  CafferoUe  mit  faltem  Sffiaffer  gelegt  unb  an  ber  Seite  beb  5Binb= 
ofenb  langfam  erwärmt,  bib  fi£h  bab  feine  .Jiäutchen  mit  ben  bajwifchen 
laufenben  9leber(f)en  aub  ben  33ertiefungen  leicht  abjiehen  läpt.  Sie  werben 
bann  wieber  in’b  frifche  SBaffer  gelegt  unb  langfam  erwärmt,  bib  aub  allen 
fi(h  alleb  Slut  beraubgejogen  unb  fie  ganj  wei^  erf<heinen.  Sobann 

werben  fie  in  fochenbem  ffiaffer  mit  etwab  Salj  einige  Minuten  fleif  ge= 
focht  unb  bann  wieber  in’b  falte  SBaffer  gelegt,  ^»ieranf  werben  fie  auf 
rin  reineb  Such  gelegt  unb  in  einer  paffenben  flachen  (Safferolle  nebeneinanber 
eingerichtet,  mit  Specffcheiben  gebreft  unb  mit  einer  gut  aubgefochten  Jträuter^ 
Warinabe  fingerboch  übergoffen  unb  bann  eine  halbe  Stunbe  lang  langfam 
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auf  jto^Icnfrurr  n>(i(^  grfoc^t.  3)irg  wäre  nun  bir  rigtntlti^c  {Sorbcrtitung 
bfT  -^irnr,  ju  jrtirm  ^icr  nai^fiel^rnbem  ©triefte  erforbetUt^  tfi. 

4S9.  jtalbd^irn  mit  tpei§er  grfiärtcr  6outi^. 

CervHles  de  vesu  lu  suprdme. 

3)if  in  bfr  ©roift  Wfid»  grfoc^ten  iinb  nuf  tiiifr  ©croiette  gut  obgt= 
trovftrn  Jtatbd^irnc  nxrbrn  tm  Jbranjtr,  au  miraton,  mo  jrbremat  }wif(^rn 
jfbrm  no(b  brr  Soim  unb  Oröpr  bed  ^irne«  rin  in  fiarrr  frif(^rr  ©uttrr 
auf  bfibrn  ©ritm  gtbaefmee  ©robf(beib(^fn  fömmt,  angcrii^tct  unb  bit 
.^irnc  bann  mit  tinrr  in  bfflrr  (äigtnft^aft  brrritften  unb  fot^mb^fifm 
Sauce  suprfme,  blf  in  ber  jwfitfn  SlbtbeUung  biefe«  £ri(rbu(^fe  brfc^rifbm 
maefirt  unb  brr  Stefl  btr  ©auct  in  rinrr  ©auciferr  rigend  brigf= 

grbrn. 

490.  ,<talbd(>irn  mit  ^ollänbifc^rr  ©anre. 

Cervelles  de  vesu  h Is  Holiandaise. 

$ir  ^irnf  »rrbrn  gonj  fo  roir  bit  oorbtrgtbenbtn  angtrii^ttt  unb  mit 
rinrr  beUÄnbiftbrn  ©auct  übtrgofftn. 

491.  dtalbd^irn  mit  ‘.parabied=?lff*fel=©autf. 

Cervelles  de  veau  ä la  sauee  tomate. 

492.  .(lalbd^irn  mit  gefädelter  ©aure. 

Cervelles  de  veau  h la  sauee  hachde. 

49.3.  Italbdfirn  mit  ©enf:©aure.  Cervelles  de  veau  4 la  sauee  moutarde. 

494.  .(talbdfim  mit  .^audfofmeifter:=©auce. 

Cervelles  de  veau  ä la  luailre  d’hölel. 

495.  .(lalbefim  mit  ©auce  ^ticaffde.  Cervelles  de  veau,  sauee  frlcassde. 

496.  dlalbdfim  mit  grüner  .Hräutdr=©ance. 

Cervelles  de  vesu  a la  ravigole. 

497.  Italbdfirn  mit  ©arbe9rn=©auee. 

Cervelles  de  veau,  sauee  aux  anchols. 

91tle  bltft  »erben  ben  ©otfergefenben  glticf  angerieftet,  jtboef  ofne 
SrobfAtibef tu,  unb  mit  btr  jtbtemal  btjriifnttfu  ©auct,  bit  oUt  im  2.  Stb-^ 
f(fnitt,  2.  Stblftilung  oorfommrn,  übergoffen.  Die,  »tl(ft  mit  ltgirttr 
©auct  gegeben  werrtii,  fbnntn  mit  Sutterteigf(fnitten,  fleurons,  außen 
berum  garnirt  »erben. 

498.  .(tatbdfirn  mit  'J92atrofeit^9lagput. 

Cervelles  de  veau  en  malelote. 

©ie  werben  auf  einer  Srobfrufte  im  Äronje  angfri<ftct,  in  bie  Witte 
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fömmt  fin  flfiti  Stagoiit  h la  matelote,  Slbt^fUung  7,  »on  bfit 

Hfiiifu  ülagout«.) 

499.  mit  Stuftmt^SIagout.  Cervelles  de  retu  tnx  hultres. 

®tfff  TOfrbcn  gmö^nlii^  ln  rinfr  ©iittfrtfigftufi«,  vol  au  vent,  angf=- 
unb  mit  finm  9luflfrn-9lagout  übcrgoffm.  (Sif^c  9luflrrn«9logout.) 

500.  jtalH^irn  mit  ft^marjtr  93utter.  Cerrelles  de  Te*u  eu  bearre  nolr. 

^te  in  brr  ©raift  wri(^  grfod)trn  unb  auf  rin  3:u<^  gut  abgriropftrn 
Äalbe^irnr  u’trbtn  in  brr  brritrn  ©litte  »on  rinanber  grfi^nittfn,  in  abgr» 
f(^tagrne  gefaljme  ©irr  grtaui^t  unb  mit  fein  geriebenem  weifen  ©robe  befaet, 
|>anirt  unb  eine  falbe  ©tunbe  »or  bem  Stnritften  auf  einer  plat  il  saut6  in 
ftarer  frif(fer  ©utter  li(t|tbraun  auf  beiben  ©eiten  gebaefen.  ©ie  werben 
runblaufrnb  auf  einer  ©cfüjfet  angeriebtrt  unb  in  ber  ©litte  mit  einer 
^anboott  reeft  grün  geboefener  ©eterfitie  garnirt.  6ine  f<fwarje  ©utter 
wirb  in  einer  ©auci^re  ertra  beigegeben. 

\ 

501.  ,<talbdfirn  tu  SBeinteig.  Cerrelles  de  reeu  cd  beipets. 

Die  JJatbebirne  werben  fatt  au«  ber  ©larinabe  genommen  unb  bann 
noifmal«  in  einer  irbenen  ©(füffei  mit  etwa«  ©n(j,  bem  ©afte  »on  gwei 
Sitronen,  einer  in  ©(feiben  gefifnittenen  3»ifbel  unb  etwa«  ganger  ©eter= 
filie  gewürgt  unb  eine  ©tunbe  marinirt.  ©or  bem  2tnri(ften  wirb  jebe« 
in  einen  SßSeinteig,  pate  ü frire,  getaudjt  unb  litftbraun  au«  feifem  reinen 
©arff(fmalg  gebatfen  unb  auf  ßöf(fpapier  gelegt,  ©ie  werben  erfaben  auf 
einer  mit  einer  gierliif  gebro(f enen  ©eroiette  belegten  ©(füjfel  angeri(f tet  unb 
oben  mit  einer  ^anbooH  reift  grün  gebadener  ©eterfilie  garnirt. 

502.  .Kalfdfim  im  Ofen.  Cerrelles  de  reu  ä li  erdme. 

Die  gut  au«gew5jferten,  obgefäuteten,  abblanifirten  |)irne  werben  in 
einer  guten  ©raife  gefotten,  bann  auf  einen  ©lafonb  gelegt  unb  mit  einer 
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gutrn,  mit  tiiiigen  Cierbottren  objtrübrlfn  ©auce  Söff(^amf(  übfrsogtn,  mit 
gfrifbfiifm  Srobf  brftrcut,  mit  srrlafffnrr  Sßuttcr  brgojjfn  unb  «nt  ^albt 
Stunbf  oor  bem  3lnri(bten  btuftlbrn  im  SBarfofcn  bie  gt^ötigc  gatbr  gt- 
gtbtn.  ©if  »erben  ganj  trerfen  «ngeriebtet  unb  eine  fräftige  ertra 

beigegebtn. 

503.  .dalbb^irn  im  ^unft.  CoiKsonini^  de  cerrelles  de  veau. 

9Öon  brei  Äöpfen  »ercen  Die  |)irne  gut  »eip  gewüfl’ert,  abge^äutet, 
abblandtirt,  bann  in  einer  ’JWarinabt  abgefodtt.  Unterbeffeu  »erben  j»ei 
fein  gef(bnittene  ,-fwiebeIn,  einige  Cbampignonb  unb  grüne  ^eterfilie  mit 
einem  ©tiitfe  frifdjer  ®utter  langfam  grbünftrt,  bann  mit  einem  in  ®iil(b 
ge»eid)ten  unb  »ieber  feft  auögebrürften  'Diunbbrobe,  einem  Quart  furj  ge= 
fcAter  ©efcbamtl  bie  ^»älfte  brr  gut  abgetropften  •&irnt  nebft  Dem  nötbigen 
©alj  unb  etwa«  geriebener  'Wubfatnufj  jufammtn  abgerübrt  unb  hierauf 
burd}  ein  feined  Jf)aarjieb  geftricben.  SlBenn  biep  gefdbeben  ift,  »irb  bie 

’Maffe  mit  bem  Selben  i'on  a<bt  friftben  (Siern  abgerübrt,  bann  eine  glatte 
CSplinber^^Jorm  gut  mit  flarer  frifeber  'Butter  aiuSgeftrieben,  ein  !J3apier  am 
®oben  Der  gorm  eingefebnitteii  unb  fingerbetb  i'on  Der  iKaffe  eingefüUt. 
Äuf  biefe  »erben  ©tü(f(ben  »on  bem  übrigen,  gut  abgetroefneten  Äalböbirn 
gelegt,  bann  »ieber  uon  Der  'lüajfe,  bann  »ieber  ^tirn,  unb  fo  »irb  bie 
gorm  bib  pngerbitf  »om  SRanbe  angefüUt  unb  eint  ©tunbe  langfam  au 
bain-marie  gefo<bt.  ®eim  Slnriibten  »irb  bad  (Senfomm^  auf  eine  flatbe 
©djüffel  geftürjt,  oben  ftbön  glacirt  unb  eine  ©arbeUen=©aucc  unten  bfn«m 
angegoffen. 

504.  Webarfened  .l^albbbirn.  Frliiire  de  cervelles  de  ve«u. 

I)ie  Äalbdbirne  »erben  in  Der  iöraife  »eitb  gefotbt  unb  »enn  fie 
Darin  erfaltet  finb,  auf  ein  iutb  anOgehoben,  jebed  in  j»ei  gleitbe  S^bftlf 
gefdjnitten  unb  »ie  bie  porbergebenben  notb  eine  ©tunbe  marinirt.  Untere 
bejfen  »erben  j»ölf  ©artelien  gereinigt,  in  j»ei  ‘Xbeile  getbeilt  unb  jebe 
^»älfte  febnerfenartig  aufgeroUt  unb  auf  einem  ieller  jugeberft  bei  ©eite 
geflellt.  3u  gleidter  3«!  »erben  atbtjebn  Heine  fflrobfruftdien  natb  belitbi» 
ger  gorm  gefebnitten  unb  in  (Sier  unb  etwas  Wil*  cinge»eid)t.  C^benfo 
werben  j»ölf  retbt  friftbt  &ier,  jebeS  für  fitb,  in  einem  üöffel  aufgefdjiagen, 
mit  ©alj  unb  etwa«  '^Ifejfer  beftreut,  leicht  mit  ®ebl  beftäubt  unb  aud 
beipem,  guten  Qel,  unb  j»ar  bap  Der  ©otter  bed  (5itd  »eicb  bleibt,  lid)t= 
braun  gebaefen.  ©obattn  »erben  auch  bie  ^»irne  aud  Der  'JJiarinabe  genom^ 
men  unb  nebft  Den  ©arbellen  in  abgefcblagene  unb  gefaljene  Cter  getauebt 
unb  mit  feinem,  geriebenen  !8iobe  panirt.  iöor  bem  9lnri(bten  »erben  nun 
bie  ^ime,  bie  ©arbellen  unb  bad  33rcb  and  bfipf'U/  reinen  Sacffcbmalj  licbt- 
braun  audgebaden  unb  mit  ben  gebatfenen  (Siern  melirt  auf  einer  ©cbüffel 
rrbabtn  angeriebtet.  (Sine  redtt  gut  bereitete  *Ufejfer=®auce,  sauce  poivrade, 
(fitbe  2.  abfebn.,  2.  abtb.)  »irb  ertra  in  einer  Saueit  re  mit  feroirt. 
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505.  in  firinnt  Srcbfnijlfn.  Cerrelles  de  Tcan  en  erouslades. 

I)if  in  bfr  TOorinobe  abgcfoc^tcn  unb  ^albirtm  J?alb«^irnf  »ftbtn  mit 
fiium  ©tü(f  frifc^or  Suttfr,  ftroa«  Stironrnfaft  unb  ftintn  Äräutc^fn  rine 
halbe  Stunbr,  gut  jugrbceft,  (angfam  grbünftrt  unb  bann  jrbe  {»älftf  mit 
ftu’oe  öcn  bem  Äränt(t)fn  in  eigen«  na^  ber  ®rö§e  ber  ^irne  gefd)nittene 
unb  au«  Reifem  iScbmalji  Hc^tgelb  gehaltene  unb  fobann  au«ge^ö^Ite  IBrob^ 
fruften  eingerii^trt  unb  ganj  ^ei§  auf  einer  mit  einer  Sereiette  jierlii^  be= 
legten  Sdtüffel  ergaben  angerit^tet  unb  e^e  man  fie  ju  Sifi^  gibt,  jebe  mit 
notli  etwa«  ®emi=@loce  unb  3'ironenfaft  ma«firt. 

506.  9(ttf<äufr  von  in  $<if>irr=.ftä{f4rn. 

Petits  soulilels  de  cervelles  de  reiu  en  petites  reisses. 

I)ie  gut  gereinigten  unb  in  foi^enbem  fflaffer  eine  18iertel|lunbr  fteif 
gefeilten  Jlalb«birne  merben  auf  einer  Seroiette  gut  abgetroifnet  unb  mit 
einem  Stüif  ®utter  noi^  eine  ^albe  Stunbe,  bi«  alle  geud)tigfeit  »erfd)»un= 
ben  ifl,  langfam  gebünjlet.  ©obann  werben  feib«  9lnricbtlöffel  »oU  mit 
einem  ©tüif  @epge(=@laee  rei^t  (räftig  bereiteter  ©auce=®efd)amel  mit  bem 
Selben  con  fed)«  Giern  eine  l)albe  ©tunbe  gerührt  unb  bann  mit  bem  feft= 
gefd)lngenen  ©d)nee  unb  bem  würfelii^t  gefd)uittenen  Äalb«^irn  genau  amaN 
gamirt,  in  bie  fleinen  HJapiertäftdjen  gefüllt  unb  eine  ®iertelflunbe  oor  bem 
(Vlebraudje  in  einem  nidit  ^ei§en  ®aifcfen  ober  SRcbre  langfam  gehalten  unb 
fogleith  feroirt. 

507.  ,<talb«l)im  mit  grüner  Aträutrrbntter. 

Cervelles  de  veiii  au  beurre  de  Montpellier. 


Tie  in  ber  IDlarinabe  weid)  gefod)ten  unb  borin  au«gefüblten  Äolb«= 
birne  werben  auf  ein  Stui^  gelegt  unb  in  einer  ©alatfdiale  mit  jwei  G^Ibffel 
ooll  feinem  Cel,  jwei  ßöffel  »oU  Gflragon=Gffig,  etwo«  ©alj,  weitem  ®fef= 
fer  unb  Sitronenfaft  übergeffen  unb  noi^  eine  ©tiinbe  marinirt.  Unter» 
beffen  wirb  eine  beurre  de  Montpellier  bereitet,  wie  fie  im  2.  Slbfi^nitt, 
:t.  Slbtbeilung  angegeben  ift,  unb  ouf  einer  fladien  ®or}etlon»©d)üffel  jwei 
Singer  ergaben  oufgeftrid)en.  Um  biefe  ®utter  werben  bie  Jlalb«birne 
tm  Äraiije  bftiim  gelegt,  mit  Äreb«fd)weifdien  unb  ©arbellmfilet«  gefdtmadooU 
gornirt  unb  ou^enberum  rine  ®orbure  oon  'Äfpif^G reuten«  fiben  aufgefept. 
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508.  <SaIat  »on  Ccrrelles  de  veaa  en  salide. 


®if  J{albel)imf  »nrbfn  ganj  fo  wtf  bJf  oor^rrgf^rnbcii  bfrritet  unb 
marinirt.  Jfrnfr  »frbfn  »on  fre^Ä  <Stüd  fd)6nfm  Äopffalat  bit  nufrrrn, 
rau^rn  Slättrr  abgclbet,  bit  brffftfn  aber  bi«  jum  4>frj(bfn  rocrbm  rtin 
gromfc^tn,  auffinanbrr  gfifflt,  nubflartig  frin  grfdinittcii  unb  in  fincr  Sa= 
latf(^al(  mil  dnrm  Cbfffl  »oU  Cfl,  rifffin  8öffrl  »otl  ©Ihragonfflig , ft»a« 
Salj  angfmadit  unb  brr  ®cben  finrr  fiac^fn  SporjfUan=©(hüffel  bamit  bf« 
legt.  9luf  bifffm  TOfrbrn  nun  bif^irnf  im  fAbnen  Jlranjf  grlrgt.  91u§fn^ 
bfrum  wirb  rint  ©orburr  »on  bartgefot^ten  (Sitrn,  wfld)c  gff(^ält,  ju  »irr 
Sbfiim  grfd^nUifn,  oufgrftfllt  unb  jwif(^ni  jfbrm  ®i  rin  ©träufdjon  oon  brn 
in  Cfjig  unb  Dfl  ringrtaue^trn  ©atat»^rrj(^rn  gcfifUt.  3n  brr  üWittf 
wirb  finr  grünr  Drt=®aucf  (ravigote)  geffiUt  unb  bir  ^irnr  nodi  mit  Ärcb«' 
f(^wrif(^fn,  ©arbfUrnfUft«,  gefüllten  Dlioen  unb  Äapern  jierli«^  belegt,  fc 
itwar,  ba^  ba«  @anje  eine  gefd^macftiotle  ©«Rüffel  gibt. 


509.  @rful3t(«  ,<ta(b«f)irn.  rerrelles  de  veao  en  asplc. 


®ie  in  ber  OTarinnbe  wei(b  gefoebten  unb  barin  njieber  folt  geworbenen 
ÄalbSbirne  werben  auf  ein  3^ud)  jum  Slbtropfen  gelegt  unb  in  einer  ©alat^ 
fibale  mit  Del,  fffftg,  ©alj  unb  weitem  ©fejfer  gewürjt  unb  eine  ©tunbe 
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mariulrt.  Unttrbfffrn  ^ot  man  fine  ^o^e  C^ftnbfr^So'fm  in’«  gefiampftf 
®i«  gegtobon,  ^alb  Singer  ^d)  mit  red^t  Harcr  gteifc^fulj,  Äfpif,  angefüUt 
unb  wenn  birfe  geftodt  ifl,  eine  fdwnc  Serjierung  non  fein  audgeftoebenen 
re(bt  f(bwarjen  Trüffeln,  bem  2Bei§en  »on  bartgefoe^ten  ®iern,  Äreb«f<^weif= 
(^en,  Äapern,  bland)irten  iPetfr|ilienb(ättd)en  unb  reAt  feft  abgetrerfnetrn 
retben  Siübenftbeibc^en  bineingelegt,  wobei  ju  bemerfen  ift,  bafj  jebe«  au«ge= 
flo(^ene  Stücf(^en,  e^e  man  e«  in  bie  S(eif(^fu()  eingetaui^t 

werben  muß.  2öenn  nun  biefe  ©arnirung  in  feböner  3fi<b''ung  eingelegt, 
welcbeö  jwnr  nur  bem  Saiente  ober  gutem  ©efebmarfe  be«  33erffrtiger«  an^ 
beimfällt,  fo  wirb  biefelbe  mit  einigen  6§löffeln  ooU  31|'pit  begoffen  unb 
biö  juin  giinslicben  ©uljen  rubig  fteben  getaffen.  ©obann  werben  bieÄalb<= 
birne  au«  ber  ÜKarinabe  genommen,  abgetrerfnet,  jebe«  |>irn  in  jwei  iange, 
fdjmale  Übtüf  gefdjnitten,  bie  ^lätfte  bnoon  in  eine  redjt  wei^  gerührte 
©auce  Wanonnaife  unb  bie  anbere  ^»ätfte  in  eine  Mayonnaise  ä la  ravi- 
gote  (grüne  Celfauce)  getaucht  unb  bann  eine  l'age,  jebeOmal  ein  grüne« 
unb  ein  weiße«  baranf  bineingelegt  unb  bann  wieber  einige  6§töjfet  ooU 
'Äfpit  binfiiflfäbfffn/  bie  man  aber  an  ber  ©eite  be«  SWobrl«  unb  nicht  oben 
barüber  einlaufen  läht.  3Benn  nun  aud)  bie  ^irne  angefuljt  finb,  fo  wer= 
ben  fie  l’oUenb«  mit  ittfpit  einige  Öinien  barüber  übergoffen  unb  bann  fto- 
den  gelaffen.  9luf  biefe  bif'^  angegebene  SlBeife  wirb  nun  ber  ‘Diobel  ober 
bie  Sonn  in  (wei  bi«  brei  Üagen  ooU  angefüUt  unb  an  einem  falten  Crte 
bi«  jum  (Gebrauche  fall  gefteUt.  S3or  bem  3lnrichten  wirb  bie  Sobm  au« 
bem  ®ife  genommen,  fchneU  in'«  warme  üfiaffer  getaucht,  abgetrodnet,  bie 
baju  beftimmte  ©chüffet  oerfebrt  barüber  gehalten  unb  mit  ber©chüffel  um^ 
geftürjt,  auf  ben  Xifeb  gefteUt  unb  bie  S»™  langfam  abgehoben,  welche« 
'Älleo  in  (wei  Minuten  gefcheben  fein  mu§.  Die  innere  Deffnung  wirb  nun 
mit  einer  grünen  ober  weiten  'IVabonnaife  bi«  auf  einige  Linien  Pom  tRanbe 
angefüUt.  3u  bemerfen  ift,  ba^  beim  ^lineinlegen  ber  .?»irne  biefe  ja  nicht 
bie  ©eiten  ber  Sbrm  berübeen  bürfen,  fo  jwar,  ba^  fie  gant  in  berSlfif*' 
fnlj  eingebüUt  finb. 

filO.  ,fia(b«(ungrn  am  tKoft  gebraten.  Ltnpes  de  veiii  grillees. 

®ie  Äalbbjungen  werben  im  lauwarmen  'iBaffer  gut  gewäffert,  bann 
in  ber  löraife  weide  gefodet,  bie  <£»aut  abgewogen,  in  ber  Sänge  nach  oon- 
einanber  gefchnitten,  leidet  mit  ©alj  nnb  etwa«  IfJfeffer  gewürjt,  in  jerlaffene 
SButter  getnudet,  gut  mit  geriebenem  Sßrobe  befäet,  panirt  unb  eine  h*lbe 
Stunbe  ror  bem  Slnrichten  über  Äoblenglutb  auf  bem  SRofte  gebraten  unb 
fogleide  (u  Sifd»  gegeben.  Gine  gut  bereitete  3«>ifbel=  ober  ^feffer«$auce, 
saure  jeoivrade,  ober  auch  eine  falte  ©enf-Sauce,  ©auce  fRobert,  wirb  ertra 
beigegeben. 

■)ll.  Wfblattertf  .ttalb«(uitge  mit  @urfen. 

Kmiiirer  de  langiies  de  veaii  aux  roncüinbre.s. 

Die  in  brr  SJraife  weide  gefochten,  barin  au«gefüblten  Jtalb«jungen 
werben  fein  emieicirt  unb  in  einer  tSafferoUe  jugebedt  bei  ©eite  gefteUt. 
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©ä^rtnDDnn  wrteni  fri^Ä  bi«  atbt  Stücf  (Murffn  in  3ptt  lange  unb 

^alb  3all  l’rtitf  ©tfirfe  faubrr  jugrfc^nittrn , gcfaljen  unb  jugebecft  fbfii= 
fall«  bei  Seite  grftellt.  Unterbefien  werben  jn’ei  Cluart  smice  esjMigiioIe 
mit  einem  Cuart  gutem  Äalbpeiftbfonb,  einem  l^laö  Sibeinwein  rein  aub 
Sdjaum  unb  gett  unb  bib  jur  ^»älfte  eingefocbt,  weldfe  man  burd)  ein  v?»aar= 
tudi  in  eine  Sauce  = t5afferoUe  prept.  Die  ©urfen  werben  nun  auf  einem 
Xnä)  übgetrodnet,  in  flarer  ©utter  licbtbraun  gebarfen,  bann  auf  ein  iuc^ 
jum  Entfetten  gelegt  unb  bann  mit  ben  geblätterten  3*ingen  unb  ber  Sauce 
lei^t  bun^fdrwungen  unb  in  einer  Silber=6afferolle  angerirbtet  unb  mit 
gleuronb  garnirt.  3ur  3lbwed)blung  (önnen  fte  aud)  in  einer  JReiefrufte 
ober  einem  vol  au  vent  (©utterteigpaftete)  angerirbtet  werben. 

i>12.  jtatb^jungen  auf  franjöfifcbr  2(rt.  Langues  de  veau  ä ia  Francaise. 

Die  nötbige  Äiijabl  Äalbdjungen  wirb  gut  gewäffert,  bann  in  einer 
guten  ©raife  weidtgeforbt  unb  mit  biefer  falt  geftellt.  ©leidrjeitig  wirb  eine 
gute  Äcdt-5arce,  (faicc  cuite,)  wie  biefe  im  3lbfrbnitt  5 angegeben  ifl,  be^^ 
reitet  unb  oon  berfelben  ein  Äranj  auf  einer  flarben  Stbüffel  breffirt , in 
beffen  mittleren  JRaum  man  ein  gansed  frifrbed  SWunbbrt^b  legt.  Die  .Ralbd  = 
jungen  werben  nun  au«  ber  ©raife  genommen,  bic  .?>aut  baoon  abgejogen, 
biefe  »on  allen  Seiten  nett  unb  fauber  jugefrbnitten  unb  in  jebe,  ihrer  tänge 
nadt,  jeborb  ba^  biefelben  norb  beifammeii  halten,  ein  ©infrbnitt  gemarbt, 
weldjer  ebenfall«  mit  ber  bejeidineten  garce  gefüllt  unb  bie  3nngen  wieber 
leirbt  jufammengebrürft  werben.  5öenn  nun  biefe  alle  fo  beenbet  finb,  wer= 
ben  fie  in  gleidter  Entfernung,  bie  Spipen  narb  oben,  über  ber  garce  hrrnm 
aufgelegt,  ber  etwa  bnjwifrben  norb  leere  JRaum  mit  garce  audgefüUt,  ba« 
(Sanje  mit  Sperfftbeiben  belegt  unb  mit  einer  ©apier^Srbeibe,  bie  mit  gett 
beftrirben  worben,  überberft  nnb  fo  bei  Seite  geflellt.  Eine  Stunbe  oor 
bem  'ilnrirbten  wirb  bie  ©latte  in  einen  frbon  abgefühlten  Cfen  ober  ©rat= 
rohr  geftellt  unb  Inngfam  gebarfen.  ©eim  2lnrirbten  felbft  aber  wirb  ber 
Sperf  fammt  allem  gett  rein  abgenommen,  ba«  ©rob  herauogetban,  bie 
3ungen  frbön  glacirt  unb  ein  flein  Ragoilt  Kinandere,  (fiehe  Slbfdmitt  7, 
oon  ben  fleinen  3iagontö),  welrbe«  in  befter  Eigenfrhaft  bereitet,  folglich  Pon 
fräftig  angenehmem  ©efthmarf  fein  mn^,  unb  um  bie  möglirbe  Ueberlabnng 
ju  oermeiben,  in  btt  'Diitte  nur  mäpig  angciid)tet  wirb. 

513.  ,(taU'«jungcn  mit  ipffffersSaucf. 

Laiigiics  de  vean  & la  saiice  poivrarie. 

Die  in  ber  ©raife  weichgeforhten  unb  barin  abgefüblten  Äalbdjungen 
werben  rfin  panirt  unb  bann  jebe  in  oier  ober  ferh«  Xheilc  ober  and)  über 
ben  gaben  blätterig  gefdinitten;  bann  in  eint  Eajferollc  gcthan,  unb  eine 
fräftig  bereitete  saiioc  i)oivi-a<le,  wie  biefe  im  2.  Slbfdmitt , 2.  9lbtb. 
befrhrieben  würbe,  nad)  bem  ©olumen  ber  3nngen  barüber  gegoffen  unb  au 
baiu-marie  bi«  jum  ©ebraurht  warm  geftellt. 
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514.  .t£aI{id(rufls'Stn(f4en,  ^norfirln,  auf  ^rutf^e  2(rt. 

Tendrons  de  veaii  h rAHemande  on  k la  (loulette. 

IStiif  fi^önt  wtigc,  abgrlrgriif,  mortificirtc  Äalböbrufl  wirb  rein  gr> 
wafdjnt,  imb  um  bo«  ©cifwfrbtn  rri^t  ju  bcfcrbmi,  nod)  finr  ®tunbe  im 
laiiwflnnoii  2Bafffr,  wrlc^re  ooii  3«^  }u  3fit  öflrrd  grwf(bfflt  werben  mu§, 
gewnffert,  bann  eine  93iertelftunbe  im  StBalfer  abgefoe^t,  blanc^irt  uub  wieber= 
bolt  in  fadem  SBaffer  abgefü^d.  ffienn  bief  erreicht  ift,  wirb  pe  rein 
abgetroefnet  unb  ber  Sänge  nach,  SSruPbeine  enben,  unb  um 

üiel  Sleifd)  pou  ber  ©ruft  ju  befommen,  fthräg  burd)gefd)nitteu.  I)iefee 
@tü(f  mit  ben  äfnorpein  wirb  nun  pugerbief  überfchnitten , bap  man 
ungefähr  jtwötf  bid  fünfjehn  gleiche  @tücfd)en  erhält,  bie  bann  noch  oon 
allen  ©eiten  behutfam  jugefchnitten  werben,  um  pe  möglichP  runb  ju  er= 
baden.  ®iefe  Äalbdtenbrond  werben  nun  in  einer  paffenben  gut  fchliepenben 
(Saperolle  georbnet,  bie  nöthige  gute  ©raife,  gettbrühe  (pehe  älbfchnitt  3, 
bei  ben  ’IRarinaben)  barüber  gegoffen  unb  auf  Jlohtenfeuer  langfam  weich= 
gefocht.  ©eim  Slnrichten  werben  pe  mit  einer  @abel  hcraudgenommen  unb 
in  einer  ©utterteig<©aPete  ober  auch  9fagout°©chatr  angerid)tet 

unb  mit  einer  sauce  allemande  (pehe  Slbfchnitt  2,  bon  ben  ©aucen)  fo° 
<henbhei§  übergoffen  unb  fogleich  ju  Xifch  pegeben. 

515.  dtalhdbrufl^iSnorheln  mit  gemifthtrm  Plagout. 

Tendrons  de  vesu  en  rogoül  udl6  ou  h 1b  reine. 

©ie  werben  ben  oorhergehenben  gleich  behanbelt  unb  in  ber  ©raife 
weich  gefocht.  ©eim  ©ebrauche  werben  pc  in  einer  Ptagoutfchale,  auch  in 
einer  PleidfruPe,  casserolle  au  riz,  ober  auch  SlubelfruPe,  crou- 

stade  de  nouilles,  mit  einem  in  bePer  Cigenfehaft  bereiteten,  weißen,  ge= 
mifchten  Plagout,  ragoüt  h la  reine,  wie  biefed  im  $tbfchnitt  7 befeßrieben 
ip,  angerichtet. 

516.  SRatrlote  bon  .Italhdhruft^jfnorheln.  Tendrons  deresnen  mitelotf. 

Äud)  biefe  werben  wie  bie  »orhergehenben  behanbelt,  aud  ber  ©raife 
auf  ein  reined  S^ud)  |um  öntfetten  gelegt  unb  mit  einem  .Klein* Plagout 
■ä  la  matelote  (pehe  Plbfchnitt  7 , fleine  Plagoutd)  fchön  angerichtet. 

517.  ,<^Ihdhniftrjtnor|!f(n. 

Tendrons  de  vesu  i la  ehljiolata, 

Diefe  bleiben  ebenfo  in  ihrer  ©ehanblung  ben  oorhergeheuben  gleich 
unb  werben  mit  einem  fleinen  Plagout  ü la  chipolata,  welched  im  Stbfehuitt  7 
befchrieben  würbe,  im  Äranje,  bad  Plagout  in  ber  9)?itte,  angerid)tet.  3“= 
leßt  werben  bie  Jenbrond  fchän  glacirt. 

518.  .<taIhdhru|l=llnorpfln  auf  3)ou(oufet  21rt. 

Tendrons  de  veau  ä la  Toulouse. 

519.  .9aIhd6ruft:r,ftnorpr(tt  mit  Piagout  ^inancidrr. 

Tendrons  de  veau  i la  linanriere. 
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2ir» 

©cibf  ‘Ätttn  untfrlifgcii  in  i^r«  ©«fUung  btriXbni  OÄtt^obf,  wie 
eif  übtigfn  »or^frgr^cnbfn  unb  bif  9lbiw(^«luiig  bc5fi(bitrt  jfbobmal  baif 
JUrin^Siagout,  torlAcb  aU  Unterlage  bient  unb  über  ivelc^rb  bie  Sleiibronb, 
|d)ön  gtaeirt,  im  Jtranje  angcrie^tet  merben.  ©eibe  fleinr  Slagoutb  ftnb 
ebenfo  im  9tbf4nitt  7 angegeben. 

R20.  jtari  »on  .(talbdbru{l:jtncr)>tln. 

Karl  de  lendrons  de  veau  it  l'ludlenne. 

9lu(^  bieft  »erben  gnnj  fo  »ic  bie  »or^erge^eiiben  bejubelt  unb  mög« 
tidjfl  fauber  jugefdmitten , in  nadtfle^enber  ©raife  »eiebgefotten.  (Siiügc 
3»iebetn  werben  in  ®(beiben  gefebnitten  unb  mit  einem  halben  ©funb  frifdier 
©utter,  jwclf  3tüct  meipen  ©fefferfürnern , jmei  gorbeerblättern,  einigen 
ülelfen  unb  einem  halben  (Sploffel  ooll  inbif<ben  ©afran,  nebft  etibaö  ©alj 
gewürjt  unb  eine  ©Seile  geröflet,  bann  bie  Xenbronb  bineingetban,  mit  guter 
gleif(bbrübe  überfüllt  unb,,  gut  jugebeeft,  wei(b  gefixbt.  ©obann  werben 
brei  Duart  weipe  SoulU  mit  einem  ^b'tl  oon  ber  rein  entfetteten  ©raife 
worin  bie  Slenbronb  getoept  würben,  bib  auf  jwei  Cuart  über  ftarfem  geuer 
im  SBiiibofen  eingefo^t,  bi^<^auf  in  eine  Bain-marie-SafferoUe  über  breipig 
tleine  runbe  Cbam)»ignonb,  ebrnfooiel  jtteine  weip  gefoibte  Slof^ntiner  3n’ie< 
beleben  unb  aebtjebn  Reine  ©rtifeboeftnböben,  welebe  3ngrebienjen,  alle  wie 
pe  im  Slbfebnitt  6 angegeben  pnb,  oorbereitet  worben  pnb,  pafprt  mir 
mit  etwa«  @lace  übergoffen,  au  bain-marie  »arm  geftellt.  Unterbeffen 
wirb  ein  balbeb  ©funb  9Jeib  rein  belefen,  gewafeben  unb  abblanebirt,  bann 
mit  frifebem  SlBaffer  abgefüblt  unb  auf  ein  ©ieb  »iecer  abgetropft,  fobonn 
in  eine  (SofferoUe  getpan,  mit  einem  Reinen  Äajfeetöffel  ooll  inbifebem 
©afran,  curcuma,  unb  bem  nötbigen©alj  gewürjt,  mit  einem  Ouart  guter 
(oebenbbeiper  grleifebbrübe  begoffen  unb  auf  Jtoblenfruer  förnig  weieb  gefoebt. 
©obann  wirb  eine  ©türj=l5afferolie  bief  mit  ©utter  auSgeftrieben , ber  SKeio 
bineingetban  unb  in  einem  peipen  Cfen  gebaefeu.  ©eim  Slnriebten  werben 
bie  Jtalbbtenbronb  in  einer  9lagout=©(bate  mit  bem  Reinen  9iagout  angc° 
ritbtet  unb  mit  bem  9iribtu(ben,  brr  aub  bem  Dfen  ertra  auf  eine  paibe 
©diüjfet  umgeftürjt  wirb,  foglei«b  feroirt. 

521.  ÄalbdbrufljÄnorveln  mit  ©urfeiuSWageiit. 

Tendrons  de  veau  aiu  eoncombrrs. 

5)ie  in  ber  ©raife  wei(bgefo(bten  Äalbbtenbronb  werben  mit  einer  Öabd 
auf  einem  plat  ü saute  eine  an  bie  anbere  gelegt,  mit  einigen  *7tnrid)t< 
löffeln  ooll  Äalbbfcnb  begoffen,  mit  ®lace  beftri(ben  unb  im  Dfen  glacirt, 
bann  im  Jtranjr  auf  eine  ©d)üffel  angeriebtrt,  notbmalb  f(bön  glacirt  unb 
in  ber  ©litte  ein  Itlrin-fHagout  oon  @urfrn,  wrlcbeb  auf  naebftebenbe  3lrt 
bereitet  wirb,  gegeben. 

©e<bb , au(b  acht  ©türf  frifd)e  ®urfen  werben  gefebält,  in  jotl  = 
lange,  ©tüdeben  nett  jugrfebnitten,  bann  in  eine  irbene 

©(büffel  getban,  mit  ©alj  bepreut  unb  jugebedt  bei  ©eite  gesellt,  ^sierauf 
werben  jwei  Cuart  ©auce  Sbpagnole  mit  einem  Duart  guter  ;Kinbpeifcbjüa 
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auf  bftn  fflinboffii  ft^nfU,  bi«  bi«  0auc«  bidflir^fnb  oom  8öff«i  läuft,  «in= 
flrto(^t,  bann  gfljötig  ijffaljfit,  mit  b«m  Saft«  «incr  tolbfn  Jitronc  unb 
fin«m  Stürfc^fn  ®Iac«  bi«  jum  Äräftigftfn  im  @«f(^ma(f  g«^cb«n,  bann 
burd)  «in  ^aattuc^  in  «in«  Saurnullafffrcll«  g«vrf^t.  T>i«  ©urfon  »«rbm 
nun  auf  «incm  Jucb  abgctrcrfnct  unb  liditbraun  au«  bcm  ^fiprn  ©d)ma4 
gfbarffn,  auf  Söfd)vm'i«r  jum  C’ntffttcn  gfifgt,  bann  unt«r  bi«  ©aucc  m«lirt 
unb  fO(^fub^fi^  im  Äranj«  b«r  Sfiibron«  «r^abni  angenct»tft. 

522.  ,ftalb«()ruflr,Knorftrln  auf  ©ärtner^Ärt. 

Tendruiis  de  veaii  ä la  Jardlnltre. 

®if  Jcnbron«  »erben  »ie  alle  ®orl)rrgebenben  gefebnittcn  unb  in  brr 
®raife  langfam  reeid)  gefotten.  Unterbcffen  »irb  eine  Cbertaffe  PoU  Heiner, 
runb  au«geftod)ener  weiter  Diübdien,  ebenfppirl  gelber  SRübdien,  ©pargelfpi^en 
unb  SBIumenfo^I,  jeber  Gattung,  bie  Mübdien  auf  bie  befannte  9lrt  »ei<^ 
gebömpft,  ber  ©lumenfobl  «nb  bie  ©pargel  blane^irt,  Pann  gut  abgetropft, 
unb  jufammeii  in  eine  ©auce=(5afferoUe  getrau  unb  bann  bie  nöt^ige,  rein 
au«gefod)te,  mit  Pier  @igelb  (egirte,  mit  einem  ®tiid(ben  @e jlügel  = ®lace 
unb  bem  ®afte  einer  bniben  bi«  jum  feinften  9Bobtgef(^macf  ge- 

hobene, birfflie^enbc  sauce  allemamle  burtb  ein  ^aartud)  barüber  gepreßt 
unb  au  liain-niarie  »arm  geftellt.  ®eim  Slnriditen  »erben  bie  3;eiibron« 
auf  ein  Sud)  jum  ßntfetten  gelegt,  bann  <m  Äranje  (au  iniraton)  in 
einer  borbitten  ©cbüffel  angerichtet,  leidit  gtacirt  unb  bn«  Älein^SRagout 
i\  la  jardinibre  in  ber  ÜJiitte  erhaben  angerid)tet  unb  bann  fog(ei«h  ju 
Sif(h  gegeben. 

523.  ^alhdtrnhrond  auf  lliUcroh=:'J(rl.  Teiiilruns  de  Ye#u  i 1«  Vllleroy. 

$ieju  »erben  bie  Senbron«  et»aö  Heiner  gefd)nittrn  unb  »enn  fie 
in  ber  ®raife  »eid)  gefotten  finb,  »erben  fie  auOgeboben,  bie  ®rühe  rein 
entfettet  unb  burd)gegojfen  unb  mit  ihr  unb  brr  nötbigen  TOeblfdimih«  eine 
recht  bicfjUegenbe  Sauce  bereitet,  »clcbe  mit  pier  bi«  fünf  Eigelb  gebunben, 
mit  SarbeUrnbutter  unb  3'i>'onenfaft  im  @cfd)ma(f  grboben  unb  bann  über 
bie  unterbr^  falt  ge»orbenen  Senbron«  biircb  ein  ^martuch  gepreft  wirb; 
fie  »erben  bann  oon  allen  Seiten  gut  mit  bicfer  Sauce  glatt  bcftricben, 
mit  geriebener  weiter  Semmel  befircut,  unb  »enn  alle  fo  beenbet  finb,  in 
abgefchlagene  ®irr  getaucht  unb  »ieber  mit  jetriebenen  Semmeln,  unter 
welche  man  etwa«  geriebenen  ®armefanfäfe  gemengt  bat,  nochmal«  panirt. 
®or  bem  Stnriebten  werben  fie  au«  reinem  SBacffcbmalj  golbgelb  aii«gebacfen 
unb  f«hön  angeridetrt;  eine  gute  fröftige  Hare  Sauce  mit  ©ftragonblättcheu 
»irb  ertra  beigegeben. 

524.  .Halhbtenbron«  nach  St.  iliruchculb. 

Trndroiis  dp  veaii  ii  ln  Sl.  Menrhoitld. 

"Siefe  »erben,  wenn  fie  weich  gefpHen  unb  abgelfiblt  finb,  ftatt  ber 
Sauce  mit  einer  redet  gut  bereiteten  Ärnufer'  St.  'HJenehoulbmnffe  glatt  be= 
flrichen,  mit  red)t  fein  geriebenem  weiten  ®robe,  unter  welch««  man  etwa« 
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gfrifbfnfn  ?5ormffan(äfr  gftban  Ijat,  bcflroit,  mit  etwas  Ärfbatmttrr  bf^ 
träufelt,  auf  einem  ipiafonb , in  ben  man  einige  Söffet  bell  oon  ter  ©raife 
gegoffen  b<»t/  genrbnet  unb  ad)t  bi«  jebn  Winuten  bor  ber  Jafeljeit  in  einem 
jirmlidy  btifsn  Cfen  gotbgelb  gebatfen.  Sie  werben  ftbön  angeriebtet  unb 
eine  träftige,  etwas  bünnflie§enbe  sanoc  espagriolc  eigenS  beigegeben. 

r>25.  ÜtalbStenbronS  mit  «ftargelfpi^en. 

Tendroiis  de  veau  aux  poinlfü  d'as|irrges. 

Die  ÄatbStenbronS  werben  in  bet  ©raife  treffenb  weiib  gefotten,  bann 
beim  Änrit^ten  auf  ein  Dud)  ^um  (Sntfetten  gelegt,  au  niir.aton  auf  einer 
flatben  St^üffel  angeric^tet,  leidtt  glaeirt  nnb  in  ber  Witte  ein  Klein^fKagout 
bon  Spargelfpi^en  er^ben  angeri^tet;  aupen  ^erum  werben  bon  ©utterteig 
9feuronS  garnirt. 

A26.  (^iarirte  ftalbStenbrcnS  mit  «aurramt>frr='4-^ürrr. 
Teodrous  de  veau  a la  iiiiree  d'oseille. 

Die  lenbrbnS  werben  rein  jugefdmitten,  in  ber  ©roife  weit^  gefotten, 
rein  entfettet,  auf  einer  borbirteu  Stbüjfrt  im  Äranje  angrridjtet  unb  frf|ön 
glaeirt.  .Jn  bie  Witte  fömmt  ein  gut  bereitetes  ©auerampfer=©üree.  (Ste^e 
ilbf(buitt  4,  boii  ben  ©fireen.) 

527.  .tiatbstenbrons  mit  italirnift^rr  «auee. 

Tendrons  de  veau  ä ntallenne. 

Sßerben  wie  bie  ©orbergebenben  in  einer  guten  ©raife  weitb  gefbdjt, 
bann  in  einer  Silber-GaffercUe,  JHeiSfrufle,  aiub  in  einem  vul  au  vont  an= 
gerietet  unb  mit  einer  febr  gut  bereiteten  italienifd)en  Sauce  fotbeiibbeig 
übergojfen  unb  foglcitb  ju  Difib  gegeben.  (Siebe  Slbfibnitt  2,  bbn  ben 
Saucen.) 

528.  .llaibStenbronS  am  iHoft.  Tendrons  de  veau  & la  marerlial. 

Die  oorbergebenben,  in  bet  ©raife  weidtgefoebten  dtalbS^DcnbronS  wer» 
ben  falt  auS  ber  ©roife  genommen,  abgetroefnet,  leiebt  gefaljen  unb  mit 
einer  9liifleg=Souce,  Saure  aux  attelicttes,  bejiriiben,  mit  feinem  JReibbrobe 
befät,  nocbmalS  in  jerlaffene  ©utter  getaud)t  unb  wiebet  mit  geriebenem 
©robe  gut  befät,  bann  eine  ©iertelftunbe  tubor  auf  bem  9icfte  grillirt.  Sie 
werben  au  iiiiratoii  angeriebtet  unb  in  bie  Witte  eine  flore  fräftige 
gegoffen. 

529.  j£a(bM(itbrottd  mit  3alat.  Tendrons  de  veau  au  lailue. 

Die  ÄalbStenbronS  werben  ben  oorbergebenben  gleitb  bereitet,  auf  bem 
Slofie  gebroten  unb  im  Äranje  angeriebtet.  3«  'brr  Witte  (ömmt  ganj  gc» 
bärnpfter  Jlopffalat,  ber  julebt  mit  einer  gut  bereiteten  saucc  tomate  über» 
goffen  wirb. 
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530.  jUalbdttnbronö  tnU  (fi>ain)>i9nond>$äref. 

Tefldrons  de  ve&u  h 1a  puree  de  Champignons. 

I)ic  Sötrfitung  bcr  S^enbronO  bleibt  bicfelbc;  in  ihre  ÜRittf  fömmt  ein 
gilt  berritefee  ißüree  oon  (ShampiflnonÄ-  (Siehe  Slbfthnitt  4,  oon  ben  93öteen.) 

. 531.  C^efülUe  .'^albdtenbrond  i la  Mongias. 

Tendrons  de  veau  I la  Monglos. 

(Sine  gut  aiibgeroälferte,  re(ht  tneife  dtatbebrufl  wirb  blamhirt  unb  . 
bonu  in  einer  guten  SSraife  n»ei(h  gefotten.  Sie  wirb  fobann  mit  einem 
Üaihen  Sthaumlöffel  aubgehoben,  bie  IKippen  herauegenommen,  (eicht  gefallen 
unb,  jroifchen  jwei  finchen  (Sof(erolle=3)e((e(n  befd)wert,  gepreßt.  SRach  bem 
obltigen  (Srfalten  werben  bie  S^enbronO  hcrauAgefchnitten  unb  oualrunb, 
nett  jugefdjnitten.  Unterbeffen  h^t  man  eine  gute  @ejlüge(=garre  neb|i  einem 
fehr  (räftigen  Salpicon  ü la  Mongias  bereitet.  93on  ber  ©eflügeUgarce 
wirb  auf  jebeO  i£enbron  ein  bünner  IRanb  hcrumgefept  unb  in  bem  inneren 
dlaum  mit  Salpifon  gefüUt,  bann  mit  ber  Sorce  wieber  gebeeft. 

(äanje  muß  fauber  unb  nett  gemacht  werben,  baß  nicht  ju  nie!  g^^rce  baju 
fömmt;  wenn  alle  fo  beenbet  ftnb,  werben  ße  auf  einem  iPlafonb  georbnet, 
einige  Slnrichtlöffcl  ooU  jJalböjüö  hincingegoffm , jebeö  Senbron  mit  jer* 
Injfener  ®utter  beßrichen  unb  mit  fein  geriebenem  braunen  Srobe  befät  unb 
eine  halbe  Stunbe  oor  ber  ©peifejeit  in  einem  nicht  fehr  hrihm  Cfen  gut 
erwärmt.  ®eim  Slnrichten  werben  hir  Xenbronb  erhaben  auf  einer  ßachen 
Schüffel  angerichtet  unb  eine  fräftige  tiare  eigenO  mit  feruirt. 

532.  ,<taIb4tmhrond  auf  hem  Stoff.  Tendrons  de  reau  grilldes. 

®ie  dtalbebruß  wirb  ganj  fo  wie  bie  »or()ergehenbe  gefocht,  gepreßt 
unb  gefchnitten,  fobann  bie  Xenbrone  leicht  gefaljen  unb  gepfeffert,  in  jer= 
laffene  ftifche  Sutter  getaucht,  mit  fein  geriebenem  weißen  Srobe  befät  unb 
eine  halbe  ©tunbe  juoor  ouf  bem  Stoße  lichtbraun  gebaefen.  ©ic  werben 
im  Jtranje  angerichtet  unb  eine  (räftige  barunter  gegeben. 

533.  .<ta(bd=6ote(etten  am  Stoff.  Cötelettes  de  veau  grillees. 

Um  eine  Slnjnhl  oon  oierjehn  ©tücf  fchöuer  Coteletteö  ju  erhalten,  iß 
eö  nöthig,  Jwei  fchöne  Slippenßücfe,  carrcis,  ju  nehmen,  welche  oon  nicht  ju 
fchweren  Äälbcrn,  recht  weiß  unb  wenigßen«  einige  Sage  abgelegen  fein 
mäßen.  Son  biefen  (Sarrc5e  wirb  nun  ber  Slücfgratfnochen  oon  bem  biefen 
Sleifche  bet  fiänge  nach  loögefchnitten  nnb  mit  einem  |)aumeßcr  burch» 
gehauen,  bann  bie  Stippen  felbß  auf  ber  inneren  ©eite  etwa«  abgeßußt. 
^»ierauf  wirb  ba«  auöwenbige  lofe,  t>om  eigentlichen  Stippenßeifd)  getrennte 
Jleifch  abgelöß,  baO  Garri',  ohne  ed  jn  wafchen,  mit  einem  Such  obgewifcht, 
auf  ein  ©chneibbrett  gelegt  unb  bie  (Soteletted  ßngerbief  obgefchnitten , fo 
jwar,  baß  jebe  Stippe  eine  (Sotelette  gibt.  6d  braucht  nicht  erwähnt  ju 
werben,  baß  nur  bie  erften  oier  bid  fünf  mit  bem  biefen  Sleifche  ald  bie 
beßeren  betrachtet  werben  fönuen,  bie  übrigen  gegen  bnö  bünne  (Snbe  be« 
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&mi>d  }u^  ivrrbcn  in  i^rrnt  SBrrt^r  immn  grringrr,  folglich  faftlofrr. 
itBrnii  nun  bit  Gotdetlcd  alle  gleich  abgef(^nitten  ftnb,  ntrb  btc  bidc  ^aut 
an  brn  9tt))prn  fingerbreit  burd)gefd)iiitten,  bie  ^aut  abgelöfi  unb  bie  Siippen 
rein  abgefi^abt,  tvelt^ed  bajn  bient,  baf  man  bie  Qoteletted,  o^ne  bab 
gleifc^  ju  berühren,  ^Iten  fann.  IDie  (Sotelctted  roerben  nun  mit  einem 
flad^en  -{»aumeffer  ge(lo)?ft,  melc^c«  non  geübter  ^anb  nur  mit  einem  iSj^loge 
gefcüie^t;  fie  werben  bann  oon  allen  ©eiten  rein  jugefd)iiitten,  auOeinanter 
gelegt,  mit  feinem  ©alj,  unter  ba«  man  etwa«  wenig  fein  geflogenen  weifen 
iPfefer  gemif<^t  gat,  oon  beiben  ©eiten  leicht  gefa4en,  bann  in  jerlaffene 
frif^e  Butter  getaucht,  mit  feinen  weifen  ©emmelbrbfeln  panirt,  bann  auf 
ben  3%ofl  gelegt  unb  über  flarter  @lutb  auf  beiben  ©eiten  fchnell  abge^ 
braten,  bi«  fie  fich  nämlid)  unter  bem  Singer  fefl  ffiflen  laffen.  ©ie  werben 
hierauf  im  Äranje,  bie  fRippefen  nach  oben,  welche  noch  jur  gröferen  9lein^ 
lichfeit  mit  einer  ißapier^'JRanfchette  beflecft  fein  fönnen,  angerichtet,  einige 
Söffet  ooU  gutem  JCalbefonb,  welcher  au«  brn  Stbfällen  brr  beiben  Garre« 
gr}ogen  worben  ifl,  barunter  gegoffrn  unb  foglrich  ju  3)ifch  gegeben.  ICir 
auf  biefe  IßSeife  bereiteten  Cotelette«  eignen  fef  befonber«  ju  ©abelfrühflücfen, 
wo  man  noch  0“*^"  franjöfifchen  ©enf  mit  beigibt,  ferner  al«  Oarnitur  ju 
©emüfen ; für  ÜWittag«tafeln  werben  fie  jeboch  al«  öntre^e  auf  biefe  SlBeife 
niemal«  gegeben. 

S34.  jtalhö^ßotrlettrn  auf  beutfehe  9lrt. 

CAteletles  de  reau  pan^es  k l'.klleniande. 

®ie  auf  bie  oorhergefenbe  Sffieife  bereiteten  Goteletten  werben  in  flarer 
Sutter,  welche  mit  bem  Selben  oon  jwei  bi«  brei  Giern  abgerührt  würbe, 
getaucht,  mit  fein  geriebenem  weifen  IDlunbbrobe  panirt,  auf  einem  plat 
i saut6  mit  flarer  IButter  eingerichtet  unb  eine  holüe  ©tunbe  oor  bem  @e» 
brauche  auf  Äoftenfeuer  in  lichtbrauner  garbe  gebraten,  fobann  im  Äranje 
angerichtet,  mit  etwa«  beträufelt,  eine  gute  3ü«  barunter 

gegoffen  unb  fogleich  ju  Sifch  gegeben. 

535.  @rf(httmngene  jta(h«:=@otrlrttm.  CöteleUcs  de  veau  sautees. 

®on  jwei  recht  mürbe  gelegenen,  jarten  Äalb«-Garrö«  werben  auf 
bie  fchon  gefagte  üBeife  Goteletten  gefchnitten,  biefe  leicht  getlopft,  rein 
parirt,  mit  feinem  ©alj  unb  Goncaffd  befläubt,  in  eine  mit  flarer  frifcher 
Sutter  befhichene  ©chwung=GafferoUe  gelegt  unb  mit  einer  5Papier>©cheibe, 
bie  mit  Sutter  beflrid)en  würbe,  gebeeft.  günf  TOinuten  oor  bem  Änrichtni 
werben  fte  auf  bem  Sffiinbofen  fautirt,  gefefwungen,  fobann  wirb  bie  ®utte%, 
nachbem  ftch  bie  Gotelette«  mit  bem  Singer  förnig  anfühlen  laffen,  abge^^ 
goffen,  einige  Gflöffel  ooll  jerlaffener  Slace  barauf  gegoffen,  nochmal« 
überfchwungen  unb  runblaufenb  im  Äranje,  bie  SHippchen  na^  oben,  fchön 
angerichtet,  in  bie  IWitte  wirb  etwa«  l)emi--@lace  mit  einem  ©tücfchen  ganj 
frifcher  ®utter  unb  etwa«  bl«  jum  Äräftigften  im  Sefchmaef 

gehobene  3ü«  gegoffen  unb  fogleich  ?u  Sifch  gegeben.  Sff'ier  erfefeinen 
biefe  Goteletten  auch  al« 
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536.  Wlorirtf  ,<lalb(J-Pctflrttfu  mit  Ohampignenö^^ürrf. 

i;ötrlrllr<i  dr  Ycaii  Klnrrfs  ii  In  |iuree  de  rhani|ii|rnons. 

537.  Wlacirtf  Äall'e=Oetvlcttfn  mit  einer  ?Jirernaife. 

Cölriflles  de  veau  itlarees  ä ia  KiYernaise. 

538.  Wlacirte  .<JaIl'e=(<ctelctten  mit  jemifd^tem  (^emüfe. 

Cötelelles  de  veau  itlar^es  a Ia  Mareduine  de  leftumes. 

530.  C^lacirte  Malbd^Ctoteletten  mit  s£aurramt?fer:$nrrr. 

CAtelettes  de  veau  iciaeee.s  ä Ia  iiiiree  d'oseille. 

540.  Ollaeirtc  Äalbö-(?etelettm  mit  frifaffirten  öurfen. 

Oülelelles  de  veau  giacees  aux  coaroiubres. 

541.  ©Incirte  ÄoU*d=^cteletten  mit  3!rüffel=%lnree. 

Oötelclles  de  veau  ä Ia  piiree  de  IriilTcs. 

3)ie  SBcrfitniifl  birfrr  b'rr  anaeffibrlrn  Äalbe=6otfletttii  bleibt  gan^  ber 
brr  (\lacirtcn  ßotclfttee  gleidj;  fie  iverbeii  ftet«  im  Äranje,  bie  3lip^'d)rn 
no<b  oben,  oiigeriebtct,  unb  in  ihre  'IWitte  femmt  jebeßmal  baö  bejeiebnetc 
spüret  ober  Jtlrin-Ütagout,  roeldje  im  Sbftbnitt  7 imb  8 angegeben  jinb. 

542.  Atalbd^Oeteletten  'JKertaub.  Cöteleltes  de  veau  i Ia  Morland. 

3)ie  jiim  Ölaeiren  bereiteten,  redit  mürbe  gelegenen  Äalbö=l5oteletten 
iverben  in  leicht  gef(blageneß  (S'imeib  getaiicbt,  mit  febr  fein  gefebnittenen 
retbt  f(bwarjen  Srüjfeln  panirt  unb  in  einer  ©tbroung=(5.afferolle,  plat  ä 
bautü,  bie  gut  mit  flarer  friftber  Sntter  außgeftritben  ift,  eingeriebtet.  ©ie 
»erben  eine  Siertelftunbe  ror  brr  9lnri(btjeit  auf  Jloblrnfeiier  gar  gemaebt, 
im  Jtranje  angerid)tet  uub  in  iljrer  IDlitte  rin  in  befter  (Sigenftbaft  bereiteteß, 
retbt  weipeß  Gbampignoue^ißüree  erhaben  angeritbtet,  aupeii  um  bie  (Scteletteu 
berum  »erben  fleine  gleuronß  garnirt.  Uiefrß  Weriebt  lä^t  für  ben  ©our» 
manb  nitbtb  mehr  ju  »üuftbeii  übrig. 

543.  Malbd^Ootrlrtten  b Ia  Sl.  Cloud.  CAIclelles  de  veau  h Ia  St.  Cloud. 

Die  jum  ©laciren  bfvgfvitbteteu,  im  gleifd)e  etwaß  bidev  gebalfeuen 
ÄaIbß--(5oteIetten  »erben  mit  recht  fd)»arjen  Drüffeln,  auß  welken  mau 
halb  3od  fßuge  ©tiftdien  febneibet,  in  gleicher  Entfernung  recht  fauber  bureb' 
fpieft  unb  bann  mit  einem  ©tücf  Sutter  in  einem  plat  ä sautü  eine  iSierteU 
flunbe  gebämpft,  bann  fall  geftellt.  Sffienu  biefelben  ganj  falt  ge»orben 
finb,  »erben  fie  bann  erft  recht  rein  jugefdiuitten  unb  in  eine  paffenbe, 
gut  fd)lir|tnbe,  am  ©oben  mit  bünueu  ©prdfcbeibeii  belegte  Eafferolle  ge* 
orbuet,  oben  wieber  mit  ©ped|d)eibeu  gebeeft,  einige  tiöjfel  ootl  gute  »ei^e 
©raife  nebft  einem  ©laß  ©iabrira  ©ec  baju  gegoffen  uub  auf  Äoblenfeucr, 
gut  üerfcbloffeu,  laugfam  »eich  gebünftet.  ©eim  Stiiricbteu  »erben  biefelben 
auf  ein  reiueß  4ucb  außgrboben,  leicht  abgetroclnet , glaeirt  unb  auf  einer 
flachen  ©cbüffel  im  Jtranje  augeriebtet.  3»  ib^^c  Witte  fömmt  ein  Saute 
ron  Drüjfeln. 
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544.  .ftaib4:@ctrlrttni  h la  SiDgarat.  Cötelettcs  de  veau  i la  Singarat. 

55tf  ttotfifttrn  »mbfu  ftatt  mit  Svüffrlii  bitr  mit  rcdit  rct^fr  ^ödeU 
^un^f  gff|>i<lt,  bfii  tBorbfrgfbfubcii  gld<^  Vanirt,  unb  in  dntr  guten  Sraifr, 
jcbodi  ebne  tUJabrira,  roeidi  gfbünftrt.  ©if  wftbfii  fbenfaUa  tedjt  fi^ön 
glarirt,  im  Jtranjr,  nn  miratoii,  angrri<btrt  unb  in  bie  'Dtitte  fömmt  (in 
•pür((  ocn  T(d)t  rotier  ‘Cörffljungr,  »dcbr#  auf  natbftc^dibf  SB(if(  bmitft 
wirb.  I»i(  ©pib(  »cn  rtiKt  g(fo(^tcn,  grräu(b(rt(n  Bunge  wirb  r((bt  frtn 
grfdinittfn,  grftcfen  unb  mit  riner  wciffn  piquantrn,  bitf  (ing(fo(^t(n  Sau« 
grnau  »(rrübrt,  fobann  burd)  fin  ^>aartu(^  ge|tri(ben  unb  in  (iner  Bain- 
inarie-tSaffrroUr  bib  ;um  (Srbraut^r  warm  grfirUt. 

545.  .(talbe-Gotrlrtten  a la  Dreiix.  röteletle.s  de  veau  i la  Dreux. 

Die  Gotetetten  werben  ebenfaUö  etwa«  biefer  gefc^nitten,  breit  geflopft, 
bodt  ni(bt  panirt.  hierauf  werben  biefrlben  mit  Xrüffetn,  ißbdetjunge, 
Gornidionb  unb  ©ped  burdifpidt,  eine  ^iertelftunbr  lang  mit  iButter  ge^^ 
bünftet,  jleif  gemacht,  bann  falt  grftellt.  hierauf  werben  fie  red)t  rein  unb 
fd)ön  }ugef(^nitten,  in  eine  mit  ©pcdfdteiben  belegte,  gut  f(^lie§enbe  GafferoUr 
georbnet,  mit  ©perff(^eiben  gebedt,  mit  einem  @lad  ÜMabeira,  einer 
unb  gelben  tKüben  gewürjt,  gefallen  unb,  gut  uerft^loffen , langfam  weid) 
gebünftet.  Seim  ^nriebtrn  werben  bie  Goteletten  auf  ein  Xu(^  ;um  Gnt> 
fetten  gelegt,  fc^ön  glacirt,  im  Jlranje  angerid)tet  unb  in  bie  Witte  eine  in 
befter  Gigenfr^aft  bereitete  sauce  tines  herbes  gegoffen.  Ga  Perfte^t 
oon  fetbft,  ba§  ber  $onb  pon  ben  GoteletteO  mit  brr  ©aucc  dar  gefoebt 
werben  mu§.  Dir  Serritung  brr  sauce  hnes  herbes  jinbet  im  9lbf^n.  2. 

546.  .ltalba=(^ptelrttrii  en  Lorgnette.  Cütelettes  de  veau  en  Lorgnette. 

Die  ebenfaUa  ftarf  im  Sleifd)  gelajfenen  Goteletten  werben  rein  juge= 
fe^nitten,  in  eine  mit  ©ped,  3'»ifbeln  unb  ©(^infen  belegte  Gafferolle  ge- 
orbnet, leiebt  gefaljen,  mit  einer  ißapierfibribe  gebedt,  mit  einem  ®laa 
weifen  UBein  genäft,  unb,  gut  gefebloffen,  langfam  auf  Jloblenfeuer  weid) 
gebünftet.  Unterbeffen  bot  nian  einige  grofe  weife  “»iru  uu^ 

oben  obgefd)nitten , fo  jwar,  baf  babureb  93ierteiajoll  b®bf  Sebdbtben  ent* 
Heben.  Diefe  werben  mit  einem  runben  Sluafteeber  natb  ber  ®röfe  ber 
Gotelrtten  auagrftoeben,  unb  biefe  ©dteibebrn  noebmaia  mit  einem  deinerrn, 
fo  baf  eine  ben  Äugengläfern  gieief  grofe  ICeffnung  entflebt;  biefe  wirb 
jebo<b  mit  Stüden  gefotbter,  reibt  rotber  gjödeljnnge,  welibe  mit  bemfelben 
%uaftriber  auagrfioibrn  worben  finb,  wiebrr  auagefütlt.  Wenn  man  nun 
bie  glriibe  Slnjabl  <vie  bie  Gotelrtten  bat,  fo  werben  biefe  3(oirbel  > Dtingr, 
in  einem  mit  93utter  bid  auagrfriibenen  plat  il  saute  georbnet,  teiift  ge- 
faljen,  mit  etwaa  8leifd)brübc  genäft  unb  langfam  weiif  gebünftet.  Seim 
®nri<bten  wirb  auf  jebe  Gotelette  eine  Bwiebelfibeibe  gelegt,  biefe  wie  bie 
Bunge  in  ber  Witte  ber  3wtrl>ri  fd>än  glacirt,  bie  jeboib  bleibt 

ganx  weif  unb  bie  Goteletten  felbft,  bie  Sippifen  nndt  unten,  ber  bide  Db«* 
na<b  oben , im  Jtranje  angeriditet.  3>i  bie  Witte  fömmt  ein  Süree  pon 
Bwiebrln. 


Digitized  by  Google 


222 


lü.  93om  Aa(6r. 


547.  .<tal(d=0/otelrttftt  in  C6telettes  de  vesn  en  paplHoles. 

Cotfifttfn  ron^fn  in  i^rre  ©mitung  ftwae  Kfinnr  geilten  wir 
Pit  nor^rrgtiicnbcn ; babri  tji  }u  bcoi^ttn,  baf  bab  rcc^t  abgrfrgcn, 

n>fi§  unb  ni4t  ju  fiarf  fein  batf.  gtrncr  tofrbfn  finigf  ©dialotttn,  ff(^6 
@tü(f  Q^ampignone,  jwri  3^rüffc(n,  nebft  etwae  frifc^tr  ©rtrrfilir  jiifammrn 
rr(^t  fein  grfÄnittrn  unb  mit  brn  (Sotctrttrn  nrbft  einem  ©tücf  frift^er 
©utter  in  einer  gut  f(^lie§enben  flacbcn  SafferoKe  eingerichtet  unb  auf  Jloh- 
lenfeuer  iangfam  wei^  gebünftet,  roo  man  »on  3fit  Ju  3fit  0«tfn 

jtalbefonb  nachgie^en  mup,  baß  {ich  Jträuter  ni^t  anlegen  ober  gar 

anbrennen,  benn  baburch  märe  ein  grcjßer  ä^h^ii  materietim  SBerthre 
fchon  oertoren.  SBenn  nun  bie  (Soteletten  meich  unb  oßne  atle  ^lüffigfeit 
furj  eingebämpft  finb,  fo  3roar,  baß  ße  in  ihrer  eigenen  @lace  liegen,  mer= 
ben  ße,  }ugebec!t,  folt  gefteltt. 

Unterbeßen  hot  man  »on  gutem  meißen  ©chreibpapier  noch  ber  @rcße 
bei  aufjunehmenben  ©olumene,  jeboch  um  einen  IDoumen  breit  größer, 
^erjen  gefchnitten,  bie  ouf  beiben  ©eiten  mit  gutem  Del  beßrichen  merbm. 
IDie  (Soteletten  roerben  nun  herouögenommen  unb  unter  bie  in  ber  (SoßeroUe 
jurücfgebliebenen  Äräuter  einige  (Sßlößet  »oU  guter  feiner  Äotbßeifch'  ober 
©eßiiget»  garer  gerührt,  mit  melcher  {ebc ’Gotetette  auf  beiben  ©eiten  be- 
jtrichen  mirb , unb  über  bie  fobann  auf  brlben  ©eiten  jeber  (Sotelette  noch 
ein  bünne«  ©pecffcheibchen  gelegt  mirb,  fo  jmar,  boß  bie  (Sotelettm  gnnj  ein» 
gehüllt  ßnb. 

^»ierauf  mirb  jebe«  fo  »orgerichtete  Cotelettchen  in  bie  eine  ^>älße  beb 
©opierherjen«  gelegt,  ber  anbere  3^h«t  barüber  gebogen,  beibe  (Snben  gleich 
jufammen  gehalten,  unb  an  ber  hinlf^n  ©rite  angefangen,  überßeh  flrine 
galten  feft  übergebogen,  unb  fo  bie  (Soteletten  gonj  in  biefeb  ©opict  feß 
eingehütlt,  bomit  beim  ©raten  auch  nidjt  ein  Itropfen  beb  ©afteS  entgehen 
fonn.  Sßenn  nun  bie  (Soteletten  auf  biefe  ßßeife  alte  fo  beenbet  ßnb,  mer* 
ben  ße  aicf  einen  Sogen  ©apier,  ber  gut  mit  Cel  beßrichen  iß,  über  ben 
SRoß  georbnet  unb  eine  h<»H>t  ©tunbe  »or  ber  ©peifejeit  auf  fchmachem 
Äohlenfeucr  langfnm  gebraten  unb  fobann  im  Äranje,  bie  ©pißen  nach 
oben,  fchön  ongerichtet.  ßüiefe  Slrten  Goteletten  eignen  ßch  ganj  befonberb 
3»i  (Sabelfrühftücfen  unb  ßnb  bem  geinfehmeefer  ßetb  millfommen. 

548.  ©ffuljte  Sla(hb»6ottlrtten. 

Cötelelles  de  Teau  ß la  helle  Tue  ou  h la  geide. 

Um  eine  Slnjaht  »en  jmölf  ©tücf  fchöner  Goteletten  ju  erhalten,  iß 
eb  nöthig,  »on  brei  einige  Soge  abgelegenm  Äalbb»6arröb,  bab  hfißl/  »on 
jebem  bie  erßen  »ier  fcbönßen  Goteletten  objufchneiben , bie  übrigen  fönnen 
bonn  olb  ©eitage  jii  ©emüfen  »ermenbet  merben.  IDiefe  Goteletten  -merbtn 
nun  gonj  fo  mie  bie  ä la  Dreu,x"  gefpieft,  in  einer  guten  Sß|ein=©lorinabe 
gar  gemocht  unb,  nachbem  ße  in  berfelben  mieber  h®ll>  erfaltet  ßnb,  merben 
ße  behutfom  hf^aubgenommen  unb  jmifchen  jmei  ßnchen  (SaßerotIe»I)ecIetn 
bib  }um  oöUigen  Grfatten  gepreßt,  bamit  ße  eine  reebt  ßache  gorm 
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rr^Itrn.  Untrrfcffffit  wirb  rin  $lafonb,  brr  fo  0ro§  ift,  bag  blf  (So« 
trirttm  nrbrn  tinonbrr  lirgm  fönnrn,  ^nrf  mefffrrürfrnbidi  bidE  mit  jrr« 
lafffnrr  9(dj>ic  audgfgoffrn  unb  falt  grfttllt.  $ir  gonf;  folt  grworbrnrn 

(Sotrlrttrn  wrrbrn  nun  rrc^t  faubrr  unb  in  gonj  gtri(^mS§igrr  @rcßc  jugr« 
f4nittrn,  ba§  bad  ©ffpirftr,  jrbrd  in  frinrr  garbr,  genau  ^rroortritt  unb 
baburd)  rtnm  guten  (Sffeft  befömmt.  SBenn  nun  alte  (Sotetetten  auf  bie 
rben  gefügte  SBeife  »oUenbet  fmb,  werben  fie  auf  bad  unterbeffen  gefloifte 
fldpir,  alle  auf  bie  nämlicbe  Seite  gelegt  unb  bann  wieber  mit  Stdpic  einen 
ftarfen  TOejlerrütfen  ^o(^  barüber  übergoffen  unb  jum  »öUigen  ©uljeu 
falt  geftellt.  Seim  Slnri(^ten  werben  bie  (Soteletten  mit  einer  bünnen  iKeffer« 
fpite,  bie  man  öfterd  in’d  b^i§f  Saffer  taui^t,  iiaeb  ihrer  ooflfemmenen 
(Hröfe  aud  bem  adpic  gefchnittni,  ber  Sfofoib  einen  augenblirf  fiber  bad 
geuer  geholten  unb  auf  einem  Padjen  (Sofferotlebedel  umgepürjt.  ©ie  wer« 
ben  nun  behutfam  hrroudgenommen  unb  über  einen  Äranj  »on  gehodteni 
Sdpic  auf  einer  Pa<hen  ©chüffel,  en  miraton,  bie  ©))ihrn  nach  untrn,  an« 
gerichtet,  in  bie  !Ritte  wirb  etwod  sauce  mayonnaise  gegoffen  unb  aufm 
herum  bie  Statte  mit  9Upic«©chnitten  fchön  garnirt. 

549.  jtatbd«6«Mftteii  auf  SRailänbor  9(rt. 

Cölfletles  de  veeu  plqudes  • i>  MilaDilse. 


3wölf  ©tücf  Änlbd«(Soteletten,  bie  im  gleifdce  etwad  biefer  gehalten 
unb  faubet  jugefchnitten  pnb,  werbm  fein  gefpWt,  bonn  in  eine  gut  fchliefenbe 
(SafferoUe  mit  einigen  ©pecffcheiben , einem  ©tücf  rohen  ©chinfm,  einer 
3wiebe(,  gelben  Diüben,  einem  Borbeerblott,  bem  nbthlgen  ©alj  eingerichtet, 
mit  einem  @lad  weifen  llBein  unb  etwod  Confommc!  genöft,  mit  einer  S®' 
pierfcheibe  bebeeft,  bann,  gut  jugebeeft,  auf  Äoflenfeuer  longfom  weich  unb 
für;  gebünfet. 

Unterbeffen  wirb  ein  h®lbed  Sfunb  SJofaroninubeln  einige  Winu« 
tm  im  SBaffer  abgefocht,  biefed  fobann  abgegoffen,  mit  frifd)em  Sffioffer  ab« 
gefühlt,  bann  in  ’h®i^  l®ngr  ©tücfchen  gefcfnltten,  in  eine  CafferoUe 
gethon  unb  mit  einem  Ouort  guter  8leifcb=(5ffrnj,  bem  nüthigen  ©alj,  ein 
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»ftiig  TOrifem  ^Pfrffrr,  nfbfi  «inrm  ©tüd  ftif(^fr  Suttfr  langfam  »rii^  0f* 
foi^t.  93dm  Slndc^dn  »rrbrn  bic  (Sotdrttcn,  nac^bem  fic  ft^öii  glacirt  finb, 
auf  dnrr  Tunbtn  ©diüffel  über  dnrm  Jlraiij  uon  bitf  gcfodttm  iRrib,  bir 
©findlfn  natb  obrn,  angfdf^td,  uiit«  bie  iDJofaroninubdn  dn  ©irrfflpfunb 
grncbcntr  ©armrfantäfc  gemengt  unb  biefr  in  ber  ©dtte  ber  doteietten  er= 
^aben  angenc^tet. 

550.  ©ffpirfte  ÄoU’ö=(?otc(cttcn  mit  braunem  iHageut. 
C.öteleUes  de  veau  piqufes  ji  la  lliianelere. 

Die  doteletten  »erben  »ie  bie  eorbergebenben  fein  gefpirft,  mit  einigen 
©pedfe^dben,  einem  ©tüdeben  roben  ©d)infen,  einer  Zwiebel,  einer  gelben 
9lübe,  bem  netbigen  ©alj  unb  einigen  ©effertörnern  in  einer  gut  f(blie§en= 
ben  ftadben  dafferoUe  eingerichtet,  mit  einem  Duart  iDJabeira  ©ec  unb  et»a« 
guter  genöpt,  jugebedt  unb  auf  Äoblenfeuer  »ei<b  unb  furj,  bae  beipt, 
biö  biefelben  in  ihrer  eigenen  ®lace  liegen,  gebünftet.  ©ie  »erben  beim 
3tnn(btrn  fihbn  glacirt,  cn  miratoii  angeriebtet  unb  in  ihrer  'Utitte  rin 
JtleiiuiRagout  ii  la  finnncii-rc  (fiehe  Qlbf^nitt  7 uon  ben  flrinrn  Siaguutä) 
erhaben  angeriihtet. 

551.  ®üffelbcrfet  ßeteletten.  f’.Mefflfts  de  reau  h la  Diisseldorr. 

©on  j»ei  mürbe  gelegenen  .(talbiirippenftudm  (darre«)  »irb  bie  obere 
bide  gldfchhaut  abgelöft,  ba«  ffldfd)<  uon  beir  Dtippen  feiner  Sänge  naih  ab^ 
gefchnitten,  biefe«  oon  alter  ^aut  unb  ©ehnni  befreit  unb  fobann  mit  einem 
©iertelpfunb  »ei^en  Snftfped,  einer  in  ©utter  abgebämpften  Srüffel,  einigen 
in  SBaffrr  abgefodtten  ©chalotlen  nebft  ©eterfilie  unb  einigen  dhampignon« 
jufammen  recht  fein  gebadt.  ©obann  »erben  hif»on  doteletten  geformt,  in 
»eiche  oorn  bie  rein  abgefchobten  DlippCheu  geftedt  »erben;  fie  »erben 
hierauf  gehörig  gefaljen  unb  jugebedt  bei  ©eite  geftellt.  din  halbe«  ©fiinb 
frifche  ©ntter  wirb  auf  bem  {feiirr  grflärt,  ein  Sbeil  baoon  in  eine  plat 
ü saiitü  gegoffen  unb  fnit  geftellt;  unter  bie  übrige  ©utter  »irb  ba«  ®elbe 
»on  brei  Ölern  gerührt,  bie  doteletten  auf  einem  Siuh  abgetrodnet,  mit 
blefer  ©ntter  unb  öiern  auf  beipen  ©eiten  beftrieben,  mit  feinem  »eipen 
Seibbrobe  panirt  unb  in  ber  jüat  il  saute  eingerichtet,  öine  halbe  ©tunbe 
»or  bem  Anrichten  »erben  bic  doteletten  auf  Äolilenfruer  auf  beiben  ©eiten 
fthön  lithtbraun  gebraten,  mit  Jitronenfaft  beträufelt,  auf  einer  flachen 
©chüffel  fchön  angerichtet  unb  in  bic  ©litte  eine  gute  Änlbfldfehfü«,  bie  au« 
ben  Abgängen  ber  beiben  IRi^jpenflüde  gejogen  »urbe,  gegoffen.  @uter 
franjöfifcher  ©enf  fann  ertra  mit  feroirt  »erben. 

552.  ,^alb«=(!otflfttcn  im  Cölelellfs  de  veaii  en  rre|iinetles. 

3wölf  ©tüd  fchöne  Äalbö-doteletten  »erben  »ie  bie  en  papillotes  mit 
feinen  Äräutern  eingerichtet,  auf  Äohlenfeuer  langfam,  bi«  fie  in  ihrer 
eigenen  @lace  liegen,  weidt  gebünftet,  wobei  man  öfter«  etwa«  gute  Äalb= 
fldfchfü«  nachgiepen  mup,  unb  fobann  falt  geftellt.  .f)ierauf  »irb  jebe 
dotelette  mit  etwa«  Saree,  unter  »eiche  man  bie  jträuter  nebft  bem  gonb 
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»en  \)tn  (Sotrirttfn  gfrüirt  ^at,  ^irrauf  in  fing*« 

^üUt  unb  auf  fintr  plat  ü saut4  cingni^tct.  (Sin*  ^alb*  @tunbc  not  bcm 
anriAtm  »frbfn  fi*  in  tinfn  Cffn  obtr  JBratro^t  gffirOt  unb  fongfam  gf« 
bratfn,  bi«  fle  butc^nu«  roifbtr  worin  geworben  unb  ba«  9leb  eine  liibt. 
braune  garbe  f>ot.  ®eim  Slnrii^ten  werben  fie  auf  ein  Xu^  jum  Snt« 
fetten  gelegt,  jebe  (Sotelette  mit  einer  ®apier«!Wanfd>*ttf  befterft  unb  fouber 
ougfTid)tft.  3n  i^re  ilHitte  wirb  eine  fräftige  3ü«,  welche  mit  bem  ©afte 
einer  Sitrene  im  ©efi^macf  gehoben  ift,  gegojfen. 

553.  jKa(b««@ote(etttn  mit  feinen  jträutem. 

Cötelettes  de  eeau  lux  8nes  herbes  oa  i riUllenne. 

3wei  Srüffetn  werben  rein  gefehält,  aibt  ©lütf  fd)Sne 
gewafiben,  mit  ®alj  obgerieben  unb  in  Sutter  unb  .jjitronenfaft  einige 
«Kinuten  gebünflet;  feib«  ©tütf  ©ihalotten  werben  gefibätt  unb  einige  ü»i= 
nuten  abgefeimt,  bann  mit  frif<hem  SBaffer  abgefühlt,  ebenfo  wirb  etwoö 
®eterfilie  rein  gewafi^en  unb  nebft  ben  3:rüfffln,  Cl^ainpignon«,  Sc^olotten 
unb  jwei  lleinen  Cffiggurfen  rei^t  fein  gefihnitten.  3wölf  ©tüd  fihöiie 
Jtalb«=(Sotelfttfn  werben  nun  leii^t  gefaljen  unb  mit  ben  fein  ge^nittenen 
jträutern  unb  oier  Cplbjfeln  ocU  feinftem  ?5rc»encfr  = Ctl  in  einem  plat  ii 
saut6  fingeriihtft  unb  auf  Äo^Ienfeuer  longfam  weii^  gebünflet,  weii^ea  je» 
bo(^  mit  befonberer  ©orgfott  gefiheben  mug,  bomit  ja  bie  feinen  Äräuter 
fj<h  ni*^t  onlegen  unb  babunh  einen  ©roiibgefihmad  erhalten.  ®eim  9ln« 
richten  werben  bie  Coteletten  fehr  rein  entfettet,  ber  ©aft  einer  3itronc  unb 
gwfi  «nrichtlöffel  »oU  sauce  espagnole  boju  gethan,  jufammen  nocbmnl« 
aufgefocht  unb  bann  in  einer  9tagout«©(hole  angerichtet. 

554.  AaIb««(iote(ettm  mit  SarbeQm.  Cdteleltes  de  rean  h la  CraroTle. 

®ie  nöthige  Änjoht  f<hön  bereiteter  Äolbe=CoteIetten  werben  mit  ©ar= 
beUen,  «einen  öfpggurfen  (c;omichons)  unb  geräuchertem  weiebgefoebten 
©chinfen  gefpieft,  fobann  mit  3itrojienfoft,  grüner  ®fter|ilif,  Schalotten, 
etwa«  feinen  Äräutern  unb  einem  Gplöfffl  ooU  feinfien  Cel«  einige  ©tinu 
ben  marinirt,  h‘"ouf  weich  gebünflet,  fthön  glocirt  unb  im  Äranje  mit  in 
llarer  ©utter  hfUgtbaefenen  ©robfeheiben,  welch*  bie  gorm  unb  ©rö^e  ber 
öotflftten  haben,  ongerichtet.  3«  «h«  Glitte  fommt  eine  gut  bereitete  Sar« 
beUen«©aucf.  (©ifhf  Äbfchnitt  2 Slbth-  2,  »on  ben  fleinen  ©aucen.) 

555.  OefüUte  .1ta(b««(iotrIfttnL  CAtelettes  de  reeu  ftreies  en  poires, 

©on  jwei  mürbe  gelegenen  recht  weifen  Jlatba«6arr^«  werben  febäne 
ttotelftten  gefchnitten,  inwenbig  gefpalten,  fobonn  mit  einer  ©efügete^garce, 
unter  bie  mon  feingehaefte  Trüffeln  gemengt  h«t,  gefüUt,  mit  3wirn 
jugenaht  unb  fo  ihnen  bie  gorm  einet  ©irne  gegeben,  ©obann  werben  fie 
in  fine  paffenbe  ttafferoUe  georbnet,  in  ber  ©roife  weich  9ri»tten,  bonn  fchön 
mit  blonber  ®loce,  in  welcher  etwa«  Äreb«buttrr  ifi,  glacirt  unb  im  Jlranje 
* ir. 
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ongmdttft.  3ii  b«  Witte  wirb  mit  (Seflügelbrü^e  bi(f  ge» 
fo(btfr  SRfiö  erhoben  ongeri6trt  iiiib  biefeS  mit  einer  sjjucu  tumate  mobfirt. 

556.  ,<ldlbb=(Sctelftten  mit  Jöefdtamcl  auf  ÄMntft  Srt. 
CAIrlriles  ile  veou  a la  VipnuBlse. 

93cn  jroei  fdjenen,  weiten  unb  mürbe  gelegenen  Äolbb^GorrAb  »erben 
fd)öne  ßcteletten  geformt  unb  biefe  fobonn  mit  guter,  frife^er  ®utter,  fein 
gefc^nittenen  (Sbamt>ignonb,  @d)oIotten  unb  ^fjeterfilie  nebfl  bem  nötbigen 
©olje  »eid)  unb  furj  gebünftet.  ^lierauf  giept  man  auf  ein  anbereÄ,  fla= 
d)e«  @efd)irr  frife^e  Sutter,  überjiebt  bie  (Soteletten,  nai^bem  fie  juoor  falt 
geworben  unb  oon  allen  Seiten  mit  ben  fiiios  iierlies  unb  i^rem  $onb  be> 
ftrid)en  »urben,  mit  birfer  unb  mit  einigen  ©elbeiern  gebunbener  ©efcbamel 
auf  beiben  ©eiten,  beftreut  fie  mit  feinen,  weiten  ©emmelbrofeln  unb  ran= 
girt  fie  nebeneinanbe'r  in  bem  mit  IButter  auogeftric^enen  $lafonb,  beträufelt 
fie  mit  et»aO  ÄrebSbutter  unb  tö^t  fie  im  Dfen  eine  fi^öne  garbe  nehmen, 
©ie  »erben  ^übfc^  im  itranjir  angeriditet,  bie  fKippi^en  mit  tleinen  $apier= 
Wanf(bett(^en  beftedt  unb  eine  fe^r  fräftige,  flore  3u«  ertra  beigegeben. 

557.  ©cbacfcnc  .<talbA=C^otelettcn  mit  'itarmefanfäfe. 

Cöleldtes  de  vrau  friles  ä la  l’arnia. 

®ie  6oteletten  »erben,  »ie  bie  oorbergebenben,  mit  fines  herbes  unb 
frtfrber  löutter  »eid)  unb  turj  gebämpft,  bann  oon  allen  ©eiten  mit  berfel» 
ben  beftridjen  unb  falt  gesellt,  gerner  »irb  ein  bnlhfd  Ißfunb  Wailänber 
9{eid  rein  belefen,  gemafiben,  bann  mit  guter  Bouillon,  ctwaa  Wudfatnuf, 
©olj  unb  einem  ©tüif^en  roben  ©(hinten  »eid)  unb  bi(f  gefo(bt;  berfelbe 
wirb  nun  mit  bem  (Selben  oon  brei  Siern  unb  fecbd  Go^  geriebenem  $ar<: 
mefanfäfe  gut  oerrübrt  unb  bie  Soteletten  genau  oon  allen  ©eiten,  ba^  bie 
9tipp(ben  jebo(b  b^rooffifhen,  bomit  eingebüUt.  ^ierouf  »ftben  einige  (Sier 
mit  etwad  ©al)  gut  abgefcblagen,  bie  (Soteletten  barin  eingetaucbt,  abgetropft 
unb  gut  mit  fein  geriebenem  »eigen  Wunbbrobe,  unter  weltbed  man  nodj 
rhoad  geriebenen  ICarmefanfäfe  gemengt  bnt,  panirt.  (Sine  iöiertelftunbe  oor 
bem  Slnricbten  »erben  fie  fd)ön  lidjtbraun  aud  b^ig"  ®ndhutter  audgebaifen, 
bie  9lippd)en  mit  ^apier=Wanfd)ett(ben  befteeft,  aufre<btftebenb  angeri(btet,  unb 
eine  gute  ^üd  mit  ehoad  ‘Xomat'?5üree  gut  oerrübrt  ertra  brigegeben. 
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558.  Äalfc«rGctfifttfi»  k Io  märechal.  Cölelellcs  de  veau  & li  mardehal. 

55if  nöt^igf  fc^ötior,  jarttr  Äalbscoteictten  werben  geböri9  gefa(= 
jen,  bann  mit  fiarer,  frifd)er  Söutter,  unter  roeldje  man  einige  rc^e  ©igelb 
gernbrt  ^at,  eingetaudit,  mit  geriebenem,  weipen  'DJunbbrobe  panirt  mib  mit 
fiarer  Butter  auf  beiben  ©eiten  licbtbraun  gebraten,  ©ie  werben  im  Äranje 
angeri<btet,  barüber  fömmt  eine  in  befter  ©igenfdjaft  bereitete,  redjt  rein  aus» 
gefod^te,  flare  Crangen=©auce,  woju  ber  aub  ben  fKbgängen  üon  ben  (Sote= 
letten  gejogene  Jonb  »erwenbet  wirb. 

559.  !8raun  grbünftete  6otr(rttrn.  Cöleleltes  de  vean  ä l’Espapole. 

©ie  werben  im  &leif(^e  etwa«  biefer  gehalten,  leicht  geflopft,  gefaben 
unb  mit  Butter,  einigen  3>»i‘'i>f(-®<^eiben,  gelben  SRiiben,  einem  Lorbeerblatt 
unb  einem  ©türf  rohen,  mageren  ©djinfen  eingerichtet,  ^»ieraiif  lä^t  man  fie  auf 
beiben  ©eiten  lichtbrann  anbraten , gie^t  fooann  eine  halbe  Wa§  gute  6on= 
fomme  unb  ein  @laS  weiten  'ICein  baju  unb  läpt  pe  fo  auf  Äohlenfeuer 
weieh  bünften.  lIBenn  biep  erreicht  ift,  werten  bie  ßoteletten  in  ein  anfereö 
©efchirr  gelegt,  ber  jurücfgebliebene  gonb  mit  etwa«  Jleifchbrühe  aufgefocht, 
burchgefeibt,  rein  entfettet,  mit  einem  Ouart  saiice  espagnole  ju  ben  l5;o= 
teletten  gegoffen  unb  mit  biefen  nochmal«  aufgefocht.  Bor  bem  'Mnrichten 
fann  ber  ©aft  einer  3>trone  baju  geprept  werben. 

5(U).  C$e)pt(ftrd  .(talbdrippenftüct  mit  Xomatr=>2aucr. 
üarre  de  teau  pique  h la  saure  tomate. 

Ben  einem  fchönen  Jfalbbrippenftücf  wirb  alle  ^aut  abgelöst,  bie  9lip* 
pen  in  ber  Länge  gleich  abgehaeft,  fobann  mit  weipem  Luftfpeef  febön  ge= 
fpieft,  bann  gehörig  gefaljen,  in  eine  irbene  Schiiffel  gelegt  unb  mit  bem 
©afte  einer  3itTone,  einem  ®la«  weipem  ®eine,  etwa«  ganzer  Beterfilie 
unb  einer  in  ©cheiben  gefchnittenen  3w<fbel  einige  ©tunben  marinirt.  (Sine 
halbe  ©tunbe  oor  bem  'Änrichten  wirb  e«  an  einen  Bogclfpiep  gefteeft,  biefer 
an  einen  gropen  fe^gebunben  unb  bei  fchnellem  geuer  gebraten.  Bor  bem 
Äbjiehen  wirb  e«  gut  mit  oerbünnter  @lace  beftrichen  unb  über  eine  gut 
bereitete  sauce  tomate  angerichtet.  gerner  erfcheint  biefe«  gefpiefte  Äalb«= 
rippenfthbf  al« 

561.  0rfpt(ftrd  dtalhdripprnftütf  mit  «aunrampftr^fßürte. 

Carre  de  veau  pique  h la  puree  d'oseille. 

562.  ©ffpidte«  iStalbdripprnfhitf  mit  eingemachten  Surfen. 

Carrd  de  veau  pique  aux  eoncombres. 

563.  Glefpicfted  .Itathdrippenftücf  mit  fattrer  iHahm^'Sauce. 

darre  de  Veau  plqu6 , saure  b la  rrfiiie  aigre. 

®a«  fRippenftücf  wirb  jebe«ma(,  gefpieft,  im  ©afte  am  ©piep  gebraten, 
fobann  fchön  glaeirt,  in  SRippeben  jertpeilt  unb  wieber  in  feiner  natürlichen 
Sorm  über  bie  bejeichnete  ©auce,  bem  Äagout  ober  Büree  angerichtet. 

15* 
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10.  Mbf^nÜt  Sem  italbr. 


564.  mit  (rannm  dtageut 
Filets  mipoDs  de  Tetu  k ii  Inanefdre. 

S)trfn  ;arte  ^Irifcbt^rU  (irgt  unter  brr  'Jiirrt  grgrn  brn  ätüifgratfno' 
(fcon  ^iii,  unb  ifl  bri  grbjrrcn  Äotbrrn  gcgtii  fr(be  3ott  la»0*  ®rrfdbr 
wirb  brbutfam  auegrISet,  bann  mit  brm  Gatrtrttrmrffrr  rtwae  brrit  grf<b(agrn, 
a((rd  Safrrigr  unb  blr  ^aut  bauen  abgrtöfi,  nrtt  jugrf<^ntttrn  unb  fobann  frin 
grfpi(ft.  SBrnn  nun  bir  n6ti)igr  Stnjatit  birfrr  }artrn  $(rif(^t^rt(e  fo  brrn<’ 
bft  finb,  werben  fie  in  einer  ®(^wung=(5a|feroUe,  plat  ä sautiS  mit  ierlaffe» 
ner,  frif<^er  Sutter,  nac^bem  fie  jueor  grfaljen  finb,  eingerichtet  unb  mit 
angebrachter  @(uth  uon  oben  unb  unten  (angfam  grbünflrt.  9Benn  birfrlbm 
nun  wrieh  fenb  unb  in  ihrer  eigenen  ©tace  liegen,  wirb  brr  IDrcfel  baoon  ab= 
genommen,  bie  ^ilrte  fchön  glacirt  unb  einige  iWinutm  in  eine  93acfr5hrr 
ober  IBadofrit,  bamit  fie  bie  atlenfatle  noch  nöthige  garbe  annehmrn,  grftrflt; 
hierauf  noebmaU  glacirt  unb  im  Jtranje  auf  einer  runbrn  @chüffct,  bie  mit 
©roberoutonO  fchön  garnirt  ift,  angerichtet.  3n  ihre  SWitte  fommt  ein  in 
befier  (Figenfehoft  bereitete«,  gefihmacfoolle«  Fltrinragout  ä la  finaneiöre, 
welche«  im  Slbfchnitt  7 bei  ben  fleinen  SRagout«  ju  finben  ift. 

565.  ftalböirnbrnftncfe  mtf  <Söhnrf)frn:$ürrr. 

Filets  migDODs  de  reaa  h Ja  imree  de  beeasses. 

J^iefe  werben  brn  »orhergeheubrrt  gleich  grfv'icft  unb  eingerichtet,  jeboch 
ivohrenb  be«  SDüuftenö  ein  @la«  ffltcibeira^Sec  nacl)  unb  nach 
©er  beni  Anrichten  werben  fie  nocl)mal«  febön  glacirt,  bann  im  Äranje  auf 
eine©latte,  bie  ©pigen  nach  unten,  breffirt  unb  in  bie  iKitte  ein  ©urre  »on 
SBalbfcbnepfen  gegeben ; ber  gonb  uon  brn  Jilet«  wirb  mit  etwa«  gleifchbrühc 
aufgefecht,  burchgrfeiht,  fehr  rein  entfettet,  bann  ju  einer  ÜJemiglace  einge= 
feebt  unb  im  lebten  iSugenblicfe  über  ba«  ©uree  grgoffen. 

566.  3!iirban  von  Ktafbdtenhrnfiüifnt.  Grenade  de  llets  mipons  de  reao. 


Sech«  ©tücf  fd)6ne  Äalb«lenbenftüife  werben  in  ber  ©reite,  ber  Sänge 
na*,  in  gan<  gleiche  ShfÜr  bpn  einanber  gef*nitten,  biefe  bann  leicht  etwa« 
fla*  gef*lagen,  alle  in  ganj  gleiche,  re*t  egale  Stficfe  jugefebnitten , bann 
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oirr  ©lüdt  bason  rr<^t  fd)ön  frin  ßffbirft,  wirb«  »irr  mit  rfdit  fdjirarjfn 
Srüfffln,  bif  in  bünnt  ibrn  grfc^iiittfn  worbfn  finb,  ringrlrgt,  fbnifo  bif 
traten  »irr  mit  r«^t  rot^fr,  w«d»  gcto(^tfr,  gfröudjfrtrr  Ci^ffiijnnge  bigarirt 
unb  bann  jugtbrdt  bei  Stitf  gefitUt.  ^irrouf  wirb  oon  feiner,  jeboc^  faltbarer 
@ejlüge(  ° §arce  ein  jioei  3oU  unb  fingerbiefer  Jiranj.  auf  eine  flae^e 
®d)üjfel  breffirt,  um  TOel(^en,  nac^bem  er  juoor  mit  6i  angeftridten  würbe, 
bie  Äalb«lenben=©tü(fe  abmedjfelnb,  bie  ©pifen  na<^  oben , in  fc^önet  Crb= 
niuig  ^erum  lei<^t  angebrürft  werben.  3n  ber  ÜÄitte  wirb  ein  abgeriebened, 
ganjed  ÜRunbbrob  eingelegt,  aUe  Senbenftücfe  mit  bünnen  ©pedfdieiben  be^ 
legt,  bad  ®anje  mit  einer  runben  ^tapierfe^eibe,  bie  mit  Sutter  bejtridten 
würbe,  überbedt  unb  eine  i;albe  ©tunbe  oor  bem  Slnrit^ten  in  einen  ÜSad^ 
ofen  ober  eine  tBratrö^rr  gefiellt  unb  (angfam  gar  gemad)t.  ©obanii  wirb 
bad  IBrob  ^eraudgenommen , atted  $ett  rein  biuwegget^an , oon  au§en  mit 
oerbünnter  @(ace  f(^5n  glacirt  unb  in  bie  Witte  ein  fleined  SRagout  oon 
3;rüffe[n,  dtatbdbriedc^en , (.^ampignond  unb  ^a^uenfämmen  gegeben.  Cben 
barüber  fann  ein  f(^ön  gefpidted,  glaeirted  Jtatbdbriedi^en  gelegt  werben. 

567.  6tne  $rooni(a(t  bon  .ftalbdienbmfbütfrn. 

I)ne  Proveofale  de  llets  aignons  de  Teiu. 

3e^n  bid  }w6(f  dlalbdle'nbenfHide  werben  rein  jugefe^nitten,  atted  {)äu< 
tige  abgetodt,  in  jebem  ber  Sänge  na<^,  fingerbreit  oon  einauber  fd)räge  @in- 
fc^nitte  gemacht,  in  jebem  fotd)rn  eine  3<biebetfd^eibe  geftedt  unb  fobann  mit 
feinftem  sjjrooenceröt  in  einer  S«^wung=(Safferotte  (plat  ü saute)  nebfl  bem 
nöt^igen  ©atje  unb  etwad  feinem,  weifen  Pfeffer  eingerl(^tet.  ^)ierouf  wer» 
ben  fie  auf  Äoftenfeuer  gefeft,  wo  man  fie  auf  beiben  ©eiten  leicht  Sarbe 
nehmen  täft.  ©obann  wirb  bad  Cet  abgegoffen,  einige  Söffet  guter  Jtatbd^ 
Sonb  unb  ein  ©tüd  @tace  baju  get^an  unb  mit  biefem  auf  Jlo^tenfeurr 
tangfam  weii^  gebünftet,  wo  man  bie  gitetd  oon  3«t  ä“  3fü  öfterd  mit 
ifrem  gonb  begiefen  muf.  ®eim  Slnri^ten  werben  fie  im  Jlranje  ouf  eine 
©dtüffet  ongerii^tet,  mit  jertaffener  Ötace  nod)matd  fdiön  gtacirt,  ber  jnrüd-- 
gebtiebene  So»b,  im  §atie  er  ju  bid  fein  foUte,  mit  etwad  guter  gteifdibrübe 
oerbünnt,  noi^matd  anfgefod>t,  ber  ©aft  einer  3itrone  baju  gebrüdt  unb  in 
bie  Witte  ber  Jlatbdtrnbenftüde  gegoffen. 

568.  .(talbdlentenfKicfe  mit  ÜRalaga^SSrin. 

Filets  DiignoDs  de  veau  au  rin  de  Malaga. 

^nr  eine  ©(^üffet  für  jwölf  ®erfonen  werben  jwölf  Äatbdlenbeifftüde 
genommen,  biefe  fauber  jugefi^nitten,  bann  fdjön  fein  gefpidt,  teiibt  gefatjen, 
in  einer  mit  ®utter  beftridjenen  plat  ä saute  eingerichtet,  mit  einer  Rathen 
®outeitIe  gutem  Wataga  begoffen  unb  über  ftarler  Äo^tengut^  eingebämpft, 
wo  mau  fie  öfterd  begiefen  unb  bie  ®tut^  auf  bem  Sedft  gut  unter^tten 
muf.  Wenn  biefetben  nun  in  i^rem  ©afte  gar  geworben  finb,  werben 
fie  mit  jertaffener  @tace  beftridjeii  unb  einige  Winuten  in  eine  ®adrÖfre 
geftettt,  bamit  fie  abtrodenen  unb  bad  ©efpidte  fraud  tjeroortritt ; fie  wer» 
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bcn  nodimnifs  triebt  glarirt,  im  Äranjf  ongrridi^rt,  bft  jurürfgeblifbfnt  5onb 
loirD  frbr  rrin  riitfrttrt,  mit  rinrm  'Dialaga^SBrin  iinb  rinrm  boibrn 
Duart  gutrr  !<auce  e^^iiagaule  nufgrfoi^t,  bUT(b  ein  ^aartuc^  Sepregt  unb 
fodjfiibbrig  in  bie  'DJitte  brr  Jilftb  grgofTen. 

-560.  ,<ialbb(rnbcnftü(fc  nadi  ^omfiabouc. 

Filets  iiilgiions  de  veau  ä la  Pumiiadoiir. 

3wölf  fifinr  .Ralbblfiibniftürff  werben,  beii  oor^ergelfenben  gteieg,  oon 
aUrm  ^»Äiitigen  inib  gafcrigeii  befreit , fnubrr  grfpirft  unb  über  mit  bünneu 
®pr(f|d)eibd)ni  belegtr,  bei^critrtig  gric^nittrnr  gelbe  dtübriiftii(fe  gewunben; 
bii«  tSnbe  bcrfflbcu  wirb  mit  einem  büljernen  Speisen  feftgefterft,  fobaim 
in  einer  mit  frifdier  '.önttei  nn«geftri(benen  ©(^wung-GafferoUe  georbnet,  ge» 
falten  unb  oben  mit  ©peiffdieiben  beberft;  eine  b«l6e  ©tunbe  oor  i^rem 
• 63ebrand)e  werben  fie  in  einen  bfigf»  Cfen  geftellt  unb  fo  gar  gemacht;  fo» 
bann  wirb  brr  ©peif  abgeuommen,  bie  fienbrnftü(fe  mit  jerlaffener  @lace 
befirid)en  unb  wieber  einen  ^ugenbltd  in  brn  Cfrn  geftellt,  bamit  bie  @lace 
troefnet,  bad  ©efpirfte  feben  brrrertritt,  weld)ed  bem  @anjen  ein  feböned 
Slnfeben  gibt.  ®aö  ©peild)en,  wie  ond)  bie  gelben  SRüben,  werben  nun  geroud» 
gelogen,  bann  auf  einen  anbrrn  $lafonb  geftellt  unb  in  febrd  naib  ber 
@röge  ber  inneren  9iunbe  ein  andgeftoebened  unb  in  flarer  ®utter  gelb  ge» 
barfened  SBrobfcbeibd)en,  roelcbed  ibnen  ald  ®oben  bient,  eingepagt.  ©ie  wer» 
ben  fobann  mit  einem  fräftigen  geinragout  (©alptfon),  wetebed  aud  würfelidjt 
gefdjnittenen  Srüffcln  unb  ©änfelebern  bereitet  würbe,  gefüllt,  bann  in  ber 
'lllitte  eined  jeben  noch  ein  fdtöner,  runb  gebrebter  Gbnmpignon  ober  ftatt  biefem 
ftböne  Ärebdftbweifdtrn  gelegt  nnb  fobann  im  Aranje  über  ein  retbt  weiged, 
mit  ®eflügrU@lnce  bid  jnm  feinften  Iffichlgefebmocf  gegobened  ßbampignond» 
ipnree  nngeriebtet.  ®d  branebt  nitbt  gefagt  ju  werben,  bag  biefed  feine  @e» 
ridtt  eine  geübte  ^tmnb  erforbert,  beim  ed  mug  febr  rein,  einlabenb  unb 
brillant  audfeben,  beim  nur  bnbnrtb  gewinnt  ed  nod)  um  ®ieled  an  feinem 
materiellen  SBertbe. 

570.  .ttalbdlenbrnftfitfc  mit  iSfiitiat.  Filets  mlKiioDs  de  vean  aiix  e|ilnards. 

Diefe  werben  ganj  ben  oorbergetienben  gleii^  ooUenbet,  nur  bag  bie» 
felben  ftatt  einem  ©olpifon  mit  redit  grünem,  rtwad  birf  gebaltrnrm  ©pinat 
gefüllt  unb  bann  ebenfo  im  Aranje  über  ©pinnt  angeriebtet  werben. 

571.  jlaibdlrnbrnftüefe  mit  @aucrampfrr»!^ürre. 

Filets  niiiinoiis  de  veau  ä la  luiree  d'useille. 

©tatt  bed  ©pinated  wirb  hier  ©auerampfer=®üree  genommen. 

572.  Wrfpirftc  ,ttalbd»^opifttfn  nat^  Wfrarb. 
l'o|iietles  de  reoii  ä la  Uerard. 

Xie  nbtbige  'Änjabl  biefer  gleifcfaftürfe  werben  ond  bem  jorteften  äibfil 
eined  mürbe  gelegenen  Aalbfiblegrld  }wei  ginger  lang  unb  brei  ginger  breit 
gefd)nitten,  mit  einem  floiben  ^laumeffer  lei<bt  geftblagen,  bann  mit  bem  nö= 
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tbigrn  @a(j,  bfm  Safte  einer  3itro'<f,  etwae  ßanjer  ^elerfUie,  einigen  3wte» 
belfc^eiben  unb  einem  üorbeerblatt  (n  einem  ircenen  ©efüpe  eine  Stunbe  mari« 
lürt.  '31adi  birfer  3«t  werben  (ie  oon  aU  ben  Aräutern  befreit,  auf  ein 
Sud)  neben  einanber  gelegt  unb  'JJiefferrürfenbid  mit  feiner  ©ejlügel^garee 
beftricben,  bann  jufammengeroüt,  bie  beiben  (Snben  mit  Meinen  Jf)oljfpeil(^en 
burdjfto(l)en  unb  l)*ft‘'uf  bie  obere  Seite  eine«  jeben  fein  gefpirft.  Sobann 
werben  fie  in  eine  paffenbe , am  !8oben  mit  Spetffd^eiben  belegte  SafferoUe 
gecrbnet,  mit  einigen  tlcjfeln  ooU  guter  Öeflügel=!üraife  begoffen  unb  eine 
Stunbe  lang  auf  Äoljlenfeuer  roeirb  gefoebt.  hierauf  werben  bie  ^opietten 
aub  ber  gettbrübe  genommen,  bie  Speil<ben  bfeitubgejogeu,  bie  beiben  (Snben 
egal  jugefdtnitten,  biefe  bann  mit  redjt  furj  gefoebter,  brauner  Sauce  beftri' 
(ben  unb  fobann  eine  Seite  mit  oorbergefocbten  unb  bann  recht  fein  gefcbnit> 
tenen  Srüjfeln,  bie  anbere  mit  fein  gefcbnittener,  gernucberter  3>*i>9f» 
man  gemcbnlicb  ben  Spib  ber  3iinge  nnwenbet,  beflreut.  Dlaeb  biefem  wer» 
ben  fit  fd)ön  glacirt  unb  über  ein  re<bt  fräftig  bereiteteö  Äalbjleifcb' ^acbib 
fauber  angericbtet.  Stufen  bftum  werben  33utterteigf(bnitten,  Fleurous,  garnirt. 

573.  ftalbd^^opietten , bttrgrrltcb.  Fopiettes  de  venu  f la  bourgeoise. 

Diefe  werben,  wie  bie  oorbergebenben,  gefcbnitten,  jebocb  nicht  gefpicft 
unb  marinirt,  fonbern  fie  werben  bünn  mit  Aalbfleifcb=garce  bejiricben,  ju= 
fammengeroUt,  bie  (Snben  mit  JE>oljfpeilcben  befeftigt  unb  on  einen  33ogelfpief 
geftedt,  biefer  wirb  bann  an  einem  grbferen  feftgebunben  unb  bie  ^opietten 
eine  boll’r  ©tunbe  oor  bem  Sturichten  fcbnelt  gebraten;  wenn  biefelben  halb 
fertig  finb,  werben  fie  gehörig  gefaljen  unb  mit  feinem,  braunen  SReibbrobe 
befät  unb  noch  einige  IBiimcten  gebraten.  Sobann  werben  fie  com  ©piefe 
genommen,  fauber  angericbtet  unb  eine  friiftige  3**ö  barunter  gegoffen. 

574.  jtalbd=iPopictteti  nac^  (^cnti.  Popfelles  de  reau  ä Is  Conli. 

Diefe  Änlbbpopietten  werben,  nacbbem  fie  eine  ©tunbe  marinirt,  ab= 
getrodnet,  mit  guter  WeflügeFgarce,  unter  welche  man  etwa«  fein  baf4irte 
Trüffeln  gemengt  bot»  'Kieffmüdenbid  beftridien,  aufgeroUt  unb  bann  bie 
briben  (Snben  mit  >f)o(jfpeilcben  befeftigt.  ^»ierauf  werben  auf  ber  obern 
Seite  eine«  jeben  fed)«  fcbräge  (Sinfcbnittc  gemad)t,  in  biefe  in  abwecbfelnber 
Scbattirung  fcbön  gefdmittene,  gejadte  Trüffeln,  bergleicben  recht  rotbe,  ge= 
räucherte  Ccbfeniiungen  unb  recht  grüne  (?ornicbon«blättcben  geftedt,  eine  jebe 
SJopiette  bann  mit  einer  Spedfcbeibe  bebrdt  unb  bann  wieber  in  ein-  mit 
iButter  beftricbene«,  weife«  Siapier  eingebüUt,  um  welche«  nod)  ein  gaben  im 
Äreuje  jufnmmengebunben  wirp.  ißjenn  nun  alle  fo  beenbet  finb,  werben  fie 
in  einer  gutfcbliefenpen,  flad)en  (SafferoUe  gecrbnet,  mit  einer  guten  (^eflü* 
gel=®raife  (gettbrübe)  fingevtid  übergoffen,  jugebedt  unb  auf  Äoblenfeuer 
eine  ©tunbe  lang  langfam  gefotten.  (Sine  iöiertelftunbe  oor  bem  Slnricbten 
werben  fie  b^tau«genommeu,  S*apier  unb  Sped  abgelebt,  auf  einen  S5la= 
fenb  gelegt,  etwa«  gettbrübe  barunter  gegoffen  unb  einige  iWinuten  in 
eine  ©adröbre  jum  Slbtrodnen  gefeilt,  nacbbem  werben  fie  mit  gant 
blonber  @(ace  bünn,  bamit  bie  garben  nicht  bebedt  werben,  glacirt  unb  in 
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f45nrr  Crbnung  auf  eine  flache  ©(Rüffel  angrric^tet;  in  bie  SDUtte  wirb  rin 
iUürre  von  6^am)>ignon«,  itrüffrln  ober  auc^  rin  3Bi(bgcf{ügrU$ürre  grgrben ; 
aufm  um  bie  il3opirttcn  I|crum  turrben  Fleuroiis  garnirt. 

575.  @rf|){(fte  ütafbdbriefen  (2RU(i^ner,  2)rüfen). 

Rls  de  Tenu  iiiques  glaeds. 

3»5If  ©tütf  brr  fr^Snfirn  unb  brflrn  ©rrmptarr  birfrr  brüfriiortigrn 
girift^tbrilr  wrrbrn  rinigr  ©tunbrn  (auroarm  grroüffrrt,  bonn  mit  frifc^rm 
ffioffrr  auf  rinrn  brrnnrnbrn  ÜBinbofrn  grftrtlt  unb  rinigr  ÜHinutrn  bi«  jie 
rtwaö  frfl  grmorbrn,  obrr  brm  ®ni(fr  bre  gingrr«  Iri^t  wibrrflr^rn , abgr= 
fo(^t  (Monc^irt) ; fobann  wrrbrn  ftr  mit  frifr^rm  SBaffer  abgrfüf It,  mit  rinrm 
3^u(^r  abgrwifrbt,  frfr  rrin  jugrf(^nittru  unb  rri^t  fr^ön  frin  grfpirft.  ^irr= 
auf  wrrbrn  fir  in  rinr  mit  Suttrr  brflrii^rnr  Caffrrottr  nrbrnrinaitbrr  ringr= 
richtet,  Irid)t  grfatjrn,  mit  rinrm  Quart  gutem  Jlalbefonb  brgoffrn  unb  rinr 
^albr  ©tunbr  über  ftarfrm  Äoftenfrurr  f(^nrd,  bie  brr  gonb  auf  (Starr  gr» 
foUrn  obrr  ringrfod)t,  abgrbümpft.  (Se  ip  ju  brmrrfen,  baf  blr  Jlntbebrir= 
frn  wäfrrnb  bre  Slbbärnpfmb  öftere  mit  ifrrm  9onb  brgoffrn  wrrbrn  unb 
bir  (Slutf  auf  brm  'Dtdrl  gut  untrrfaltrn  werben  muf,  bamit  bae  ©rfpirftr 
rrc^t  haue  frroortritt.  9Brnn  nun  bcrfrlben  tfne  li(^tbraunr  garbr  unb  rin 
gtänjrnbre  Stnfrfrn  rrfaltm  faben,  werben  fw  im  Äranjr  über  nai^folgrnb 
brjrii^nrtr  Unterlagen  angrrid)trt.  ®o^  rrf(^riurn  birfrlbrn  ate : 

576.  @eff)i(fte  jfalbdbrirfen  mit  Sn*****^* 

Rls  de  vetu  fiiques  lui  eplnards. 

577.  ©efpirfte  .ffalböbrirfen  mit  <Sauerampfer=fßuree. 

Ris  de  vetu  piques  I ia  piiree  d'oseille. 

578.  ©efpirfte  jtalbebricfen  mit  «pargelfpi^en. 

Rls  de  veau  piques  aus  polntes  d'asperges. 

579.  ©efpitfte  jtalbdbriefen  mit  ^flüderbfen. 

Ris  de  vetu  piques  aui  pelits  pois. 

.580.  ©efplcfte  .ftalböbriefen  mit  ^ftampignonö-^uree. 

Ris  de  veau  piques  ii  la  pnree  de  champiguons. 

581.  C^fpiefte  .^aibdbriefen  mit  ißüree  »on  S^iforee. 

Ris  de  veau  piqiids  I la  purde  de  eliieoree. 

582.  jtalbebricfcn  & la  St.  Cluud.  Rls  de  veau  i la  St.  Cloud. 

'Bir  nod)  brr  3afl  brr  qirrfonru  nötfigrn,  gut  abgrwaffrrtrn , hierauf 
ftrif  grfodjtrn  Äalbebrirfrn  wrrbrn  im  feiern  fflaffrr  abgrfüflt,  faubrr  ju= 
grfr^nittrn  unb  bann  in  brr  Cbrrfläefr  mit  egal  grf(^nittrnrn  Slägrln,  ®tif= 
teil,  aue  rrd)t  fr^warjrn  Strüffrln  in  brr  9iunbr  foubrr,  baf  birfrlbrn  etwa« 
»orflrfrn,  grfpidt.  ®ir  wrrbrn  hierauf  in  rinr  baju  geeignete,  flacht  (5af= 
frrollt  nrbrnrinanbrr  gelegt,  mit  einer  guten  (Srpgrl  = Sßraifr  (gettbrü^r) 
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übrrgofirn,.  mit  riiur  runbrn  $apirrf«^br  grbrcft  unb  fobann  riiic  I^Ibr 
@tunbt  »oc  bcm  @fbrau(^c  auf  Jto^irnfrurr  langfam  gffoc^t.  Stirn  91iu 
ri(bttn  mrrbcn  fit  mit  rinrm  ©(^aumtöffri  auf  tin  Xucb  aubgc^obrn,  abgr° 
trocfuet,  bann  (ti(^t  glacirt  unb  übtr  eine  gut  bmitcte  sauce  tomate  im 
Jtran^t  angcric^ttt.  3<vifd)rn  jrbrb  SSritbc^rii  (ömmt  rin  aud  n>ti§cm  Srobr 
grf(bnittrncT  unb  in  jtrcbbbuttn;  rot^grib  gtbacfcnrr  ^at|ncn(amm. 

583.  jtalbdbriffrn  nati^  Gonti.  Ris  de  veau  i Ib  Conil. 

0it  rri^t  wti§  gttoäfftTtrn,  fobann  abbiani^irtm  Jtaibebricfrn  tortbrn 
ooa(  runb  jugrfdinittrn,  bann  mit  rrcbt  ft^toar^tn  oorbrr  abgrfocbtrn  SIrüfftln 
frin  grfpi(ft.  9la(b  bitftm  torrbrn  fit,  mit  bit  Sorbtrgtbtnbtn,  in  btt 
@rfIägr(>STaift  mri(b  gtfotttn,  btim  Stnricbtrn  auf  tin  Sud)  jum  (Sntfrttrn 
gritgt,  (riibt  mit  jtrtaffrntr  ®(act  btftticbrn  unb  im  itranjr  auf  tinrr 
fladttn  @(büfftl  angtri<btrt.  i&ir  Slbgängt  btr  3^rüffr(n  mrrbtn  frin  gt> 
fcbnittrn,  mit  tintm  ©tü<f<b*"  @iact  unb  ttmaö  iWabtira^Stc  furj  grbünfttt, 
bit  nötbigt  bräunt  (Sauet  (saucc  espagnolc)  baju  grgojftn,  jufammrn  no(b> 
male  aufgrfoebt,  bit  Sauet  grbörig  grfaljtu  unb  fo6tnbbei^  in  bit  SRittr 
btr  Äalbebritftn  gtgofftn.  o 

584.  .ftalbebrirfnt  utif  rftttm  Stageut  Xeuloufr. 

KIs  de  vead  plqu^s  a la  Toulouse. 

3)it  Äalbebritftn  mrrbtn  btn  oorbtrgtbtnbtn  glti<b  jubrrtitrt,  frin  gt= 
fpieft,  mtiib  gtbämpft,  f<b9n  glaeirt  uiA)  übtr<«incnt  in  brfttr  Qigtnfebaft 
brrritttrn  Älrin^diagout  Xaulouft'  (ragoAt  A la  Toulouse),  mir  birfte  im/ 
9lbf(bnitt  7 birfte  Suchte  angtgrbtn  ifl,  angtriebttt. 

585.  (Singtmac^fe  Äalbdbrirfen  in  tintm  SItieranb. 

Ris  de  veau  k U poulette  en  berdure  de  rli. 


T5it  gut  abgtmäfftrttn,  banu  abblancbirttn  Äalbebrirecbtn  mrrbtn  jtbte  in  »irr 
Xbfilf  gtfebnitten,  bann  ntbft  tintm  ©tücfcbtn  frifebtr  Suttrr,  tinrr  3»ifbtl, 
tintm  Souqurtebtn  Srttrfilit  unb  ttmae  Salj  übtr  btm  C,tutr  gtfcbmun= 
gm.  ^»itrauf  mirb  bit  nStbigt  mtipt  Sauet  (coulis  blanc)  unb  etmae  @t= 
jlügtlbrübt  baju  gtgofftn  unb  übtr  btm  fflinboftn  fcbnttt  gar  gtfoebt.  Sit 
mtrbtn  bonn  mit  tintm  Scbaumlöfftl  aue  btr  Sauet  gtnommm,  in  tint 
anbtrt  (SafftroHt  gtltgt,  bit  Sauet  bie  jur  gthörigtu  Didr  eingrfocht 
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^o^ann  trirO  biffflbf  mit  fiurr  Stoifon  (©inbung^mittrl)  oon  t*ifr  (Stgtlb 
lfgirt,  mit  bnn  ®aftr  finrr  unb  tiiirm  ©tiidtbfn  (Slocf  ncbft  btm 

nbtbigrn  <£alj  nod)  im  ©ddimaif  gr^obrn,  bur<^  rin  ^aartud)  über  bir 

jtatbbbrirfrii  grprrpt  uiib  au  l)aiii-marie  warm  grftrUt.  @lri(^jritig  bnt 
man  rin  bnlbrb  ©funb  9irib  belf|rn,  grmaf(bfn  unb  mit  Jlrifcbbrü^r, 
brm  nötbigrn  ©alj,  Wiibfatnuß  unb  rinrr  gantm  in  bir  man 

rinr  ©rwürjnrlfr  ringrbrütft  ^at,  wrid)  unb  bi(f  rtngrfetbt ; brr  9trib 

wirb  fobann,  na(^bcm  mau  bir  jroitbfl  l)tow09ti^ot>  nti*  t'fti  ßigrlbrn 
gut  rrrrü^rt  unb  bauou  auf  rinrr  jlat^rn  ©(büffrl  rin  brri  Jingrr  brriirr 

SRaiib,  ©trrif,  brrffirt,  brm  man  »cu  nu^ru  jrbr  brlirbigr  fdtönr  Jorm 

grbrii  fanii;  birrauf  wirb  brrfrlbr  gut  mit  }rr(a|frnrr  Siittrr  brflridtni  unb 
in  rinrm  Iri^rii  Cfrn  obrr  Sarfrobr  lidttbraun  grbarfrn.  ©rim  'ilnridjlru 
wirb  birfrr  SHribraub  rtwab  aubgrbbblt  unb  ba«  Äalbbbrirfrn-fRagput  rrdjt 
brig  in  bir  Wittr  grfiiUt;  obrn  barauf  {öunrn  @rflügrlf(b^(bru,  bir  mit  friu 
nubgrftodirnru  Ürüffrln  fc^öu  garnirt  fiiib,  iiub  rrdjt  wrip  abgrbämpftr 
öbampignpuiJ  garuirt  wrrbrn. 

58().  @ratin  von  jfatbdbrirfm.  Gratin  de  ris  de  reau. 

©rdiö  ©tüd  fibbur  ÄalbSbrirfrn  wrrbrn,  uadjbrm  birfolbru  wrip  gt= 
iväffrrt,  abblambirt  unb  mit  frifdirm  iß?a|frr  ivirbrr  abgrfübit  fiup,  in 
lurjfirriidrubirfr  ©d)ribd)rii  grfdmittrn  unb  fobann  mit  friu  grfcbuittrnrn 
Xrüffi  ln,  ©rtrrfilir,  (5ltampiguoub,  ©d)alottrn,  oon  jrbrm  rin  flrinrr  (Splbffrl 
ooU,  in  rinrr  ©d)wung=6affrrcUr  mit  rinrm  ©türf  frift^rr  ©uttrr  grorbnrt,  gr« 
faijrn  unb  auf  Jtobirnfrnrr  rinr  halbr  ©tunbr  tangfam,  bamit  bir  Jträutrr  nicht 
braun  wrrbrn,  grbömpft.  (Sbrnfo  wirb  rinr  Äod)>5arrr  brrritrt.  (f.  9tbfchu.  5 
oon  bru  jjarcru).  ^)irrauf  wirb  rinr  flad)r  ©d)üffrl  mit  ©uttrr  brftridjrn,  rin 
Jbril  brr  Jarcr  im  Äranjtr  barauf  grfiridjrn,  auf  birfru  rin  hrr  wridi’ 
grbttinvftrn  Jlalbebrirfrn  mitibrrn  .Rräutrrn  grtban,  bann  wirbrr  mit  garer  übrr= 
ftridtru,  bann  wirbrr  Sririru,  unb  julrpt  wirb  garer  barübrr  grftric^rn,  bap  bir 
Äalbobrirfrn  ganj  mit  birfrn  ringrbüUt  unb  bad  Oanjr  auf  brr  ©dtitffel  rinnt 
brri  gingrr  hobrn  SRanb  bilbrt.  gn  bir  'Diittr  brffrlbrn  wirb  rin  abgr= 
rirbrur«  'IVunbbrob,  wrlcbr«  nad)  brr  @röpr  brö  iunrrrn  (rrrrn  'Jiaumrd  ju» 
grfdtnittrn  wurbr,  grtban,  bir  jtalbdbrirfrn  mit  bnunrn  ©arbrn  oon  wriprui 
üuftfprcf  belegt,  nub  über  brm  (SJanjen  nod)  rinr  runbr  ©apirr|d)ribr,  bir 
mit  ©uttrr  brftridjrn  ift,  grbreft.  6inr  b«lbr  ©tunbr  oor  brm  'Murit^tm 
wirb  bir  ©d)uffr(  in  riurn  nidjt  ^ripru  ©aefofrn  grftrUt  nnb  langfam  gr= 
braten.  üBrnn  man  rd  ju  Xifdj  gibt,  wirb  bad  ©rob  hrraudgrnommrn,  bad 
Öratin  rein  oon  allem  grtt  grfc^irbrn  unb  in  brr  ®fittr  rin  ©alpiton  oon 
Äalbdbrirfrn,  C^ampignoud  unb  grräuc^rrtrr  3m>'3f  gefüllt. 

587.  .ftalbdbrirfrn  in  '4}dpiUoten.  Kis  de  veau  eii  iiaplllotes. 

l)ir  Äalbdbrirfrn  wrrbrn  jr  nac^  ihrer  (Sröpr  in  brri  obrr  oirr  flaihr 
tbrilr  grfdjnittrn  unb  bru  oorhrrgrbrubru  glriih,  mit  brn  frinrn  Jträutrrn 
wriih  grbüuftrt.  JÖrnn  birfr  falt  finb,  werben  unter  bir  Äräutrr  einige 
Bcffrl  ooU  frinr  ÖrflügrUgarer  obrr  Äod)«  garer  grrüljrt  unb  wie  bir 
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J(aIb4>Cotr(rttrn  in  $apirr^rrj(b(n  ringrbüQt.  Qinr  ®tunbr  cot  brm 
9nri(^trn  n>rrbni  fic  auf  brm  Oioftr  langfam  grbrattn  unb  loglrid)  $ifd) 
grgfbrn. 

58d.  (Ifiigramm  opn  .ftalbbbrirfcii.  Epiiframitte  de  rls  de  veau. 

;Sir  abgrwäffrrtrn , blan<btrtrii  unb  in  frif(brm  ÜBaffrr  abgrfübltrn 
Sriffrn  mcrbrn,  irbeb  in  j»ri  ooalrunb  jugf|d)nittfn  unb  btrfr  in 

brri  glfiebr  Jb^ilr  grtbfilt.  35if  ((bönftrii  Papcii  ivrrPrn  fein  grfpidt  unb 
wir  bir  porbrrgrbrnbrn  grfpirftrn  ißrirfm  fingrri(t)trt;  brr  jioritr 
mit  rinrr  ©rjlügrlfrttbrübr  (©raifr)  brgoffrn;  brr  brittr  Xbfil  wirb  mit  Sirrn 
unb  SButtrr  unb  fein  grrirbrnrm  mrigrn  Olribbrobr  paiiirt  unb  mit  flarrr 
Suttrr  in  rinrr  ®(bn)ung-(£a{frroUr  (plat  ä sant^)  ringrri<btrt ; rb  ift  311 
brmrTfrii,  ba^  ju  rinrr  ®(büffrl  für  jwölf  (5cuorrtb  roriiigfirnb  atbtjrbn 
fcl(br  ©türfr  rrforbrtlicb  (inb.  ®inr  balbr  ©tunbr  »ot  brm  Änrit^tm 
brn  nun  bir  SBrirfrn,  bir  grfpieftrn,  in  i^rrr  0Ucr  f<bön  glacirt,  gar  gr=^ 
ma6t,  rbtnfo  bir  in  brr  ®rai|r  rrt^t  rorid)  gcfcdjt  unb  rnblid)  bir  panirtrn 
lid^tbraun  grröftrt.  ®ir  wrrbrn  nun  abn>rd)frlnb  im  Ärantc  auf  rinrr  flaibrn 
©djüffrl,  bir  mit  ®robfruftrn  ((Sroiitonb)  brfrjt  ift,  jrbrbmal  rin  grfpirftrb, 
bann  rin  wri^rb,  wrldjrb  abrr  burd)  rinr  Irgirtr  gribr  ©aucr  grjogrn  turrbrn 
mup,  bann  rin  panirtrb  unb  fo  fortlmifrnb  angrrid)trl.  3n  ibrr  'Diittr 
(ömmt  rin  Älrin=SRagout  oon  ttbampignonb,  ^»abnrnfömmrn  unb  ©rflügrl» 
tlöfc^rn  obrr  aut^  rin  ®ürrr  bon  Ql^ampignunb. 

589.  jtalbbbrirfrn  an  «ilbrrfptr^t^rn.  \Uellrlte.s  de  ris  de  veau. 

^ir  nöt^igr  Sln^abl  gut  gru’äffrrtrr,  abbiandiirtrr  dlalbbbrirfrn  mrrbrn 
in  rinrr  ©rjiügrlbrüljr  (Sroifr)  trrffrnb  rorit^  grfbdtt,  bann,  mrnn  birfrlbrn 
falt  finb , in  ®irrtrlbjeU  birfr  unb  rinrn  3oU  (^arrraur  grfdjnittrn ; 

rbmfo  in  brrfrlbrn  @röfr  unb  ^Birfr  wrrbrn  bir  nöt^igrn  ©tüdr  aub  rinrr 
wri(^grfo(^trn  grräut^rrtrn  Ct^frnjungr  grft^nittrn  unb  fobann  jrbrb  für  fid) 
auf  rinrm  Srlirr,  jugrbrrft,  bri  ©ritr  grftrüt.  .ßirrauf  wirb  rinr  fräftigr 
'Huflrg<©auct,  mir  birfr  im  Stbfdmitt  2 Sbt^rilung  2 angrgrbrn  ift,  br- 
rritrt ; mit  birfrr  ©aucr  wrrbrn  nun  bir  ©tfitfe^rn,  jrbrb  für  fic^,  grfc^wungrn, 
fo  jwar,  ba§  jrbrb  mit  brrfrlbrn  mabtirt,  jebod;  ganj  grblirbrn  ift.  ©it 

wrrbrn  fobann , jrbrbmal  rin  ®rirbi^rn  bann  rin  ©tüdd^rn  3ungr , an 
filbrrnr  ©pir^t^rn  grftrdt,  fo  baf  baraub  brri  3bü  (angr  SBürftc^rn  rnt> 
flr^n ; birfr  wrrbrn  bann  au§rn  oon  allrn  ©ritrn  mit  brr  ©aucr  übrrfiridtrn 
unb  mit  frin  grrirbrnrm  mrifm  Siribbrobr  brfät.  Sörnn  nun  birfrlbrn  aUr 
fo  DoUrnbrt  finb,  wrrbrn  fir  mit  (larrr  Suttrr  brgoffrn  unb  not^maib  mit 
®rob  brftrrut,  hierauf  rinr  balbr  ©tunbr  oor  brm  9tnri<htrn  übrr  flarf  mit 
©uttrr  brftriihrnrn  ®egrn  ®apirr  auf  brm  Moftr  auf  atlrn  ©ritrn  übrr 
fd)wa<hrm  Jtohlrnfrurr  grbratrn.  (£b  ift  ju  brmrrfrn,  baf  i^rr  äu^rrr  üruflr 
nirgrnbb  brfchäbigt  wrrbr,  bamit  bir  ©aucr  nidtt  burc^bringm  fann  unb  ba| 
bir  SlttrUrttrn  auf  atlrn  oirr  ©ritrn  rinr  Ud)tbraunr  $arbr  hoben.  @ir 

wrrbrn  übrrrinanbrr  fthön  angrri(htrt  unb  rinr  frhr  träftigr  ftarr  3üb  rigrnb 
brigrgebrn. 
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590.  ,<talt>d6riefrn  in  ^a)?icrfä^i^fn.  RIs  de  reau  en  petltes  Misses. 

I)ic  Äolbebricffn  rorrbfii  ln  dncr  guten  Sroife  (gettbrü^e)  för» 
nig  toei(^  gelocht,  bann  in  @4eib(^en  grf(^nittrn  unb  mit  brri  CFplb^etn 
DoU  feinen  JlTäulern  (fiiies  herbes)  unb  einem  @tü(f  frifd)er  SSutter  unb 
©atj  übet  beni  geuer  gefd)n>ungen.  ©obann  werben  fte  mit  einer  feinen 
Äod)farce  fammt  ihren  Jlräutern  in  Weine  popierene  Äöft(^en  eingefüUt,  mit 
einem  ®tüc((^en  ®pe(ff(^eibe  gebeeft  unb  auf  einen  $[afonb  get^an.  (Sine 
^albe  @tunbe,  ei|e  fte  ju  3^if^  (ommen,  werben  fie  im  Cfen  (angfam  ge» 
braten,  ber  ©ped  bann  abgenommen,  unb  auf  jeben  ein  (Sptöffel  »oU  ®emi= 
®(aee  gegoffen  unb  fogleit^  feroirt.  (Sbenfo  werben  fie  aut^  in  eine  gro§e 
ißapier^Äapfet,  wie  au(^  in  einen  Seigranb  gefüllt.  3Jie  3tit  bed  ©adend 
mu§  jebot^  oerlängert  werben. 

591.  @ebadrn(  .(talbdbriefm  auf  ^rutfe^e  9Irt. 

KIs  de  TCAU  pands  h rAlIemande. 

» 

X)ie  einige  fSiinuten  fteif  gelodeten  Jtalbdbriefen  werben,  nad)bem  fie 
im  frifc^en  tßfaffer  abgetü^lt  fiiib,  auf  ein  Xud)  gelegt,  in  ber  SRitte  burt^: 
gefi^nitten,  bann  gefaljen  unb  jugebeift  bei,  ©eite  geftellt.  ©obann  werben 
fie,  wenn  fie  eine  ©tunbe  gc^anbei^  ^bfn,  .,auf  ein  reined  Xue^  gelegt 
unb  abgetrodnet;  bann  läßt  man  ein  Üj^iertelpfunb  frifibe  ©utter  War  werben 
unb  giegt  biefe  burd)  ein  |>aarfieb  in  eine  aubere  CafferoUe,  rü^rt  bad 
@elbe  »on  jwei  (Siern  baiu,  tautet  jebed  ©ried  ein,  befät  ed  »or  allem  mit 
feinem  weifen  ©robe  unb  orbnet  fie  in  eine  mit  Warer  ©utter  audge= 
ftrit^ene  ©efwung^lSafferolle  (plat  ü suutü).  (Sine  falbe  ©tunbe  oor  bem 
älnritften  werben  fie  auf  dloftenfeuer  auf  beicen  ©eiten  lUftbraun  gebaden 
unb  im  Äranje  über  reeft  grün  gefodjten  ©pinat,  ©üree  »on  ©auerampfer, 
©jlüderbfen  ober  jungen  gelben  fRüben  angeriiftet. 

592.  .(lalbdbriefen  in  SKufefeln.  RIs  de  veau  en  eapisantis. 

(Die  dtalbdbriefcn  werben,  natfbem  fte  weif  gewäffert  unb  abblamfirt 
finb,  in  einer  guten  dträuter^üRarinabe  mit  einem  (^lad  weifen  SBein  förnig 
weid)  getotft,  unb  nodibem  fie  in  biefer  wieber  falt  geworben  finb,  werben 
fte  feinblätterig  gefefnitten  unb  mit  einem  (Sflöffel  »oll  feinen  Äroutern 
(tines  herbes)  unb  einem  ©tüdefen  frifd)er  ©utter  notfmald  einigt  ÜNinuten 
über  bem  geutr  geftfwungen.  ©obann  läft  man  ein  ©tüddien  frifdte 
©utter  frif  werben,  gibt  jwei  dtotflbffel  »oll  Wefl  baju  unb  paffirt  bief 
einige  ÜRinuten;  ed  wirb  fobann  mit  bet  rein  entfetteten  unb  burif  ein 
^aartutf  gefeiften  !)D}arinabc,  worin  bie  Jlalbdbriefen  getotft  würben,  an=’ 
gerüfrt  unb  über  bem  geuer  ju  einer  etwad  bidfliefenben  ©auee  eingetotft, 
weltfe  mit  bem  ©eiben  »on  »ier  Giern  legirt,  geförig  gefaljen,  mit  bem 
©afte  einer  3itrone  unb  einem  ©tüdthen  @lace  im  ©eftfmad  gefoben  unb 
burcf  ein  {martuef  über  bie  Italbdbrieftn  gepreft  wirb,  ©obann  werben 
biefe  ©riefen  in  SWuftfeln  gefüllt,  mit  fein  gefiofenem  braunen  ©robe  befät, 
mit  Jlrebdbutter  beträufelt  unb  über  ©alj  auf  ein  flatfed  ©eftfirr  geftellt. 
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Gtiu  ^albt  Stunbc  oor  brm  9tnri(^trn  wtrbrn  {le  in  rinm  f<^on  ab0rhl6(trn 
Cfcn  grfirUt  unb  (angfam,  o^nt  baf  fit  jrbo(^  fo(^en  büifcn,  nwännt. 

593.  Grognrtten  »cn  Äalbdbriffm.  Cropeü«s  de  rls  de  vean. 

@it  werben  ben  SSor^rrgei^enben  gieii^  in  bet  ünarinabe  weicb  gefotten, 
bann,  nai^bem  fie  wieber  (a(t  geworben  ftnb,  werben  fie  fein  würfeltest  ge» 
feSnitten  unb  mit  ber  nötbigen,  bief  eingefoeSten , fobann  mit  bem  ©eiben 
oon  oier  Giern  legirten  unb  mit  riwal  3iiT0uenfaft  tm  ©rfeSmaef  gebobenen 
@aure  in  genaue  iOerbinbung  gebraebt.  SSon  biefer  9)iaffe  werben  nun 
fingerlange  unb  goUbide  Groquetten  geformt,  biefe  in  feinem  weifen  ge» 
riebenem  üüunbbrobe  gewenbet,  bann  noifmale  in  mit  etwad  Saig  abge» 
fcblagene  gange  Gier  getamSt,  abgetroftft  unb  no<SmaU  gut  mit  99rob  be^t. 
@ic  werben  furg  oor  bem  9(nrid)tcn  aub  b<ipf<^  99u(fbutter,  @<Smalg,  liebt« 
braun  gebaefen  unb  bienen  alb  Säeilage  gu  febem  feinen  ©emüfe,  wie  aueb 
alb  ©grnituT  über  ^aebib  unb  Stanquetb. 

594.  .Gaibbbriefen  mit  9)tafaron{  auf  ÜKailänbet  9rt. 

Kli  de  Tf«u  hux  mievonis  f la  Mllanaise. 

®ie  Jlalbbbriefen  werben  feiii’'ge^itfl  unb  gum  Dämltfen  in  eine  Raebe 
QafferoUe  eingeriebtet.  gemer  wirb  »on  Ättrolinen»9leib , ber  mit  ©eRügel» 
Souitlon  weteb  unb  bief  eingrfoebt  'Würbe,  auf  einer  Raeben  ©ebfiffel  rin 
gwei  3oü  boffx  i'ub  anbrrtbalb  3®®.  breiter  Slanb  brefRrt,  in  welebem 
aufm  herum  runb  aubgeftoebene  ©tüefeben'oon.geräueberter,  reebt  weieb  gefoebter 
Cebfmgunge  eingebrüeft  werben  nnb  ber  foboim,  gugebeeft,  warm  gefeilt  wirb. 
®ie  Äalbbbriefen  werben  nun  mit  Äalbbfonb  unb  einem  ©tüefeben  ©lace 
weieb  gebömpft,  febön  glacirt  unb  über  bem  Sleibranb  tm  Ärong  angcriebtet. 
3n  ifre  fflJitte  fommen  RÄnfaroni,  /tuf  italienifebe  91rt  gubereitet,  welebe 
noeb  mit  einem  RJüree  tomate  begoffen  werben.  Gb  if  gu  brnierfrn, 
baf  brr  Dtribranb,  bic  RJlafaroni,  wie  aueb  bab  Stbbamttfen  brr  SSrirfrn  im 
Ginflaug  mit  ber  S^afrlRuiibr  rr|i  aubgrfübrt  werben  barf. 

595.  ^rbämbfte  .Galbbnuf  anf  burgerltebe  9lrt. 

Koix  de  veau  i la  bonrgeolse. 

®iefer  garte  biefe  gleifebtbeil  liegt  an  ber  inneren  ©eite  beb  ©eblegelb 
unb  nimmt  ben  Slanm  oom  Äniefnoeben  bib  gum  ©eblufbein  ein.  JDtefer 
3^beil,  im  teebnifeben  StubOruefe  bie  5Ruf,  wirb  nun  fammt  bem  auf 
ber  CberRöebe  befnbliebrn  Jtalbbeutrr  (te^tine)  bib  gum  Jtnoeben  bl"®b 
aub  bem  ©eblegrl  gefebnitten,  mit  einem  itueb  rein  abgrwifebt  unb  fobann 
mürbe  grflopfl.  hierauf  wirb  bie  Äalbbnuf  gehörig  gefalgen,  mit  etwab 
wenig  feinem  *J5frffer  befreut  unb  in  ein  vnffenbeb  ©efebirr  mit  einem  ©tüef 
SButter,  einigen  ©peeffebeibra,  gwei  weifen  3wifbeln,  einer  gelben  SRübe, 
einem  Sorbeerblatt,  einigen  ©ewürgnelfen  eingeritblet  unb  mit  ongebratb» 
ter  ©lutb  oon  unten  unb  oben,*  bib  biefeb  gleiftbflütf  in  feiner  (igenen 
©lace  liegt  unb  oon  oben  eine  glängenbe  lid)tbraune  garbe  bat,  weiib  unb 
furg  gebämpft,  wobei  bie  Äalbbnuf  wäbrenb  ber  3fit  öfterb  mit  Ihrem 
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rigcnfn  Sonb  bfgofftn  unb  bie  Ofutb  ouf  brm  'Bfrfft  fcrtwäbtfnb  unt«* 
^altrn  wtrbcn  mu|.  ®ic  wirb  <S<büffd  angmc^trt,  brr 

jurürfgcblirbrnc  Sonb  mit  ctm«b  glcif(^brü^t  ocrbüniit,  wä^rriib  br«  3tuf= 
focbcnb  Don  brn  Sritrn  (obgrnmdjt,  biirt^grfril^t,  fcbanit  vrin  rntfrtirt  unb 
birfr  (Sffrnj  ^rif  untrr  bir  iiuix  de  veaii  grgo|frn. 

596.  C3rfpi(ftr  .ftalbbnu^.  IV'oh  de  veaii  piquee  glarde. 

6inr  fammt  brm  (Suter  (tetiiie)  aub  riiirin  mürbe  getegenen  Äalbb* 
fcblegrl  grf(^nittriir  .Ratbbnu^  wirb  auf  brr  Cbrrfläi^r  fr^r  rein  unb  glatt 
bib  }um  (Sutrr  l^in  abge^äutet,  bann  jwifd^rn  einem  2:u(i)r  auf  brm  flrif(^i< 
gen  Sl^fUe  mit  einem  Gotelettemejfer  ctwab  breit  gefdjlageu,  opal  runb  ju= 
gef(bnitten  unb  fobann  fein  unb  bid  gefpicft.  <()irrauf  wirb  biefrlbr  (ei(^t 
gefaljen  unb  in  eine  mit  ©uiter  beftrie^ene  Gafferolle,  bie  no<b  mit 
einigen  ©perfbarben,  einem  ©türf  robeu  mageren  ©<J»in(en,  einigen  ©dteiben 
fpanifc^rr  3<viebrln,  einer  gelben  9iübe,  einem  falben  fiorbeerblatt , einigen 
weifen  ©fefferförnern  unb  jwei  (Sewitrjuelfen  belegt  ift,  eingerichtet  unb  fo 
wie  bie  »orhergehenbe  mit  angebrachter  @luth  oon  unten  unb  oben  eine 
Biertelftunbe  gebraten,  bann  mit  einem  ©chöpfleffrl  Gonfommö  begoffen  unb 
burch  öfterrb  ©egiefrn  weich  grbämpft.  •ftirrauf  wirb  bir  Jtalbenuf  noch 
eine  ©iertelfhtnbe  ohne  I)ecfel  in  ein  hfipbb  Sratrohr  gefleUt,  bamit  ftch  ber 
©pecf  färbt  unb  burch  baö  öftere  Segiefen  mit  bem  gonb  biefe  eine  gläntenbe 
Uchtbraune  garbe  erhält.  I)iefelbe  wirb  fobann  auf  einer  paffenben  ©chüffel 
angerichtet  unb  mit  ber  Gffenj,  bie  man  mit  etwob  Gonfommc^  oerbünnt, 
nochmatb  oufgefocht,  burchgegoffen  unb  fobann  rein  entfettet  h<t(» 
unb  fogleich  ju  Jifch  gegeben. 

597.  @e|picftr  .(ialhbnuf  mit  einem  'Hagout  'JHonglab. 

Noi\  de  veau  plqiide  glaeee  S la  Mungla.s. 

3)«  oorhergehenbe  gefpidte,  weich  gebämpfte  unb  fchön  glaeirte  Äalbb= 
nuf  wirb  auf  einer  mit  ©robfruften  befehten  ©chüffel  (bordurc  de  cToutoiis) 
über  ein  in  befter  Gigrnfchaft  brrriteteO  Rnguüt  ü In  Miinglns  angerichtet. 

598.  @efpi(fte  Stalbbnu^  mit  einem  fHagout  Financier. 

Noix  de  venu  piquee  glacee  h la  laanciere. 

!Die  fchön  gefpidte,  weich  gebämpfte  unb  glaeirte  Äalbbnuf  wirb  über 
ein  Ragoüt  fiiiaiuier,  wie  biefeb  im  Slbfchnitt  7 genou  angegeben  ift, 
angerichtet;  bie  ©chüffel  muf  ebenfallb  mit  einer  ©orbüre  oon  ©rob  be-- 
fept  fein. 

599.  Ofefpicfte  .ftalbbnuf  auf  'Jtec^olitanifche  %rt. 

Nuix  de  veau  piquee  ä la  Napolitaine. 

ttin  halbeb  ©funb  ächte  italienifche  ©tafaroninubeln  werben  mit  etwa« 
©alj  unb  einem  ©tüdchen  frifcher  ©utter  in'«  fochenbe  ®affer  getfan  unb 
langfom  jwanjig  'IHinuten  ge(od)t.  ©obann  werben  fie  in  einen  33urchf(hlog 
gefchüttet  unb  gut  abgetropft  unb  bann  bie  ^>älfte  baoon  in  eine  tfafferoUe 
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gftljan,  üb«  mon  fin  ®lfrtflpfunb  gfrifbcncn  fPatmffanfäff,  ttreo«  • 

ffin  gffloffnrn  wfipfn  ^ffff«,  ein  aSiertelpfunb  fe^r  frifi^e  ©utter  in  fleinen 
iStütfcben  nebft  jroei  JKagoutlöffeln  »oU  weipet  ©ouce  unb  cbenfooicl  9linb= 
jlfif(^iü«  gibt;  auf  biefrn  fömmt  bie  jmeile  ^»älfte  bcr  !Diafaroni=5!Rubc(n, 
I»if^fr  ein  ©iertelpfunb  geriebener  ©armefanfäfe  unb  bie  nämlicbe  Quantität 
©litt«,  bann  etwab  unb  reeipe  Sauce.  <£)ierauf  werben  fie  über  bem 
ffiinbcfen  ge|(^»ungen  unb  gut  melirt,  bann  gehörig  affaifonnirt  unb  auf 
einer  runben  ©(Rüffel  «haben  angeridttet.  lieber  biefe  legt  man  bie  fchön 
gefpiiftr,  meid)  gebämpftr  unb  gliin,ienb  liihtbraun  glacirte  Jlalbdnug,  roeiche 
nod»  mit  ihrer  eigenen  (Sffenj,  welche  rein  entfettet  würbe,  übergoffen  wirb. 

600.  äVarinirtf  jtalbdnu^.  NoIx  de  veiu  & ln  gensd'nrme. 

^ie  gut  mürbe  gelegene,  bann  gefpicfte  Jlalbdnu^  wirb  in  eine  irbene 
Schüffrl  gelegt  unb  mit  ein«  in  Scheiben  gefchnittenen  Sii’iebel,  einigen 
Schalotten,  etwad  grüner  ©eterfilie,  bem  Saft  einer  Sitrone,  einer  ’Diejfer= 
fpi^e  »on  feinen  bünen  Äräut«n  (lierbes  secs  eii  poucire),  bem  nöthigen 
Sali  unb  brei  (äplöffeln  ooU  feinflen  ©rooenc«^Celd  gewürgt  unb  oierunb= 
jwanjig  Stunben  unter  öfterm  Umwenben  marinirt.  Sie  wirb  hiei^ouf 
ihr«  Warinabe  genommen  unb  jum  X>ömpfen,  wie  bie  »orhergehenben,  ein= 
gerichtet.  3wei  Stunben  oor  bem  Slnrichten  wirb  fie  weich  unb  in  ihrem 
Sonb  furj  gebämpft,  bann  fchön  glarirt  unb  angerichtet.  (Sine  gut  be= 
reitete  snuce  aux  cornichons  (2  Slbfchnitt  2 'Äbtheilung>,  woju  bie  (Sffeni 
»on  ber  Äalbdnup  oerwenbet  würbe,  wirb  fochenbhei^  barunter  gegoffen. 

601.  jtalbdnu§  I ln  royale.  Nolx  de  veau  h la  royale. 

(Sine  fchöne,  mürbe  gelegene  Jtalbdnup  wirb,  nachbem  bie  Oberfläche 
abgehäutet  ifl,  ber  IDicfe  nach  in  brei  gleiche  ithrüe  gefchnitten,  biefe 
bann  mit  bem  (Sotelette  = SDirffer  leicht  gefcblagen,  gefaljen , unb  bann  je^ 
b«  Sheil  fingerbief  mit  ©eflügel 'garce,  unter  welche  einige  (Splöffeln  ooU 
6b<ii"Pi9iotib=©üree  unb  ein  ©i«telpfunb  flein  würfelicht  gefchnittene  Xrüf- 
feln  gemengt  würben,  beftrichen.  3)iefe  Sh^tlf  werben  nun  wieber  überein* 
onbergelegt,  fo  jwar,  ba§  bie  uoix  de  veau  ihre  natürliche  (Beftalt  wieber 
befömmt;  h'rrauf  wirb  fie  auch  “i  ©eiten  hr™”*  nil  S®rce  bünn 
üb«ftrichen  unb  bie  obere  Seite  mit  fleinen  Ulägeln,  »on  recht  fchwarjen 
itrüffeln  gefchnitten,  gefpieft.  IDie  Äalbdnuf  wirb  nun  in  ein  ©chwetnneh 
((Srepine),  eingefchlagen,  in  eine  gut  fchliefenbe,  paffenbe  (Safferolle  gethan, 
mit  einer  halfien  ©outeiUe  *Wabeira=See  unb  b«  nöthigen,  guten  ©raife  be* 
goffen  unb  fobann  ouf  Äohlenfeuer  langfam  jwei  Stunben  weich  ge* 
bünftet.  Äurj  »or  bem  Slnrichten  wirb  fie  hfraudgehoben,  auf  ber  obern 
Seite,  wo  fie  mit  Srüffeln  gefpieft  ift,  bad  9tep  rein  abgelödt,  fobann 
einige  ÜMinuten  in  eine  hei§e  9iöhre  jum  Iroclnen  geftellt,  bann  fchön  gla* 
cirt  unb  auf  einer  flachen  Schüffel  angeridttet.  %upen  herum  wirb  ein  in 
beft«  (Sigenfehaft  b«eiteted,  gefchmacfootled  fRagout  »on  ®änfelebern  unf 
Srüffeln  mit  einer  sauee  supremc  bereitet,  gegeben. 
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602.  ,<ta(6dnu§  i Is  Mural.  Noix  de  veao  h la  Moral. 

®if  .Ralbenuf  wirb  in  bft  TOittf  nur  rinmot  bun^flrf(^ntttfn,  bann 
mit  Äatbflfif<^=garcf,  unter  bie  man  rinr  fines  herbes  »on  Xrüjfrfn,  ß^am- 
pignonO  unb  (St^atetten  nrbft  ehvaO  93rf(^amc(  grrütirt  ^at,  flart  fingrrbid 
grfüQt,  bann  wtrbrr  in  i^rr  natür(i(^e  9orm  jufammcngrmac^t  unb  in  rin 
Sc^rotinnrf  (ßrrpinr)  ringtft^Iagrn  unb  wir  bie  oor^erge^enbe  in  einer  guten 
Sraifr  brei  ©tunben  (angfam  mei(^  grto<^t.  93eim  9(nri(^ten  mirb  bie^ 
felbe  einige  SWinuten  in  einer  |iei|en  3tö()re  getrorfnet,  bann  f(^ön  gtacirt 
unb  über  rin  Jttrinragout  Pon  @eflfigrinö|(^rn,  ß^ampignonO  unb  ^a^nen« 
tämmen  angrrii^tet. 

603.  .Kalbönuf  h ia  Cardinal.  NoIx  de  reau  ä la  Cardinal. 

!Sir  AalbOnu^  wirb,  wie  bie  uorI;erge^nbr,  in  brr  iDiittc  bur<^grf(^nittrn, 
bann  mit  einer  ©eflügel^garce,  bie  mit  Ärebebutter  bereitet  würbe,  gefüllt, 
äugen  ebrnfatlO  mit  berfelbrn  9arce  überftrit^rn,  fobann  in  ein  ©(^wrinnrg 
eingrl)üUt  unb  in  einer  ©eflügeUlBraife  langfam  wri(^  gebämpft.  Seim 
9lnri(^ten  wirb  biefelbe  einige  ÜÄimiten  in  einer  geigen  SRögre  abgetrotfnet, 
bann  ftgbn  glacirt  unb  über  ein  mit  Ärebäbutter  bereitete«,  godirotge«  Ätein- 
ragout,  woju  man  Jtreb«f(gweif(gen,  Stuftnn,  @eflügrl{l5g(gen  unb  4!>agnenc 
(ümme  nimmt,  angeriigtrt. 

604.  ^albdnuf  mit  gefülltem  @alat.  Noix  de  rean  & la  lallue  fareie. 

'Die  f(g6n  gefpiifte,  fobann  gut  wei(g  gebömpfte  unb  glacirte  Äalbdnug 
wirb  auf  einer  fla(gen  0(güffrl  angcriegtet  unb  äugen  gerum  rin  Jtrauj  oon 
gefülltem  Äopffalat,  wo  man  jwifegen  jebe«  ©tütf  ein  in  flarer  Sutter  ge= 
batfene«,  gerjartig  gef<gnittene«,  weigeö  Srobfcgeibtgen  legt,  angeriegtet.  2)er 
rein  entfettete  §onb  »on  ber  ÄalbOnug  wirb  gefeigt,  ein  Stnriigtlöffel  ooU 
braune  @auce  ba$u  getgan,  jufammen  nocgmal«  aufgefotgt,  rein  abgrfegäumt 
unb  in  einer  0aueiere  ritra  beigegrbrn. 

60.').  .Halbdnu^  auf  3äger:=9trt.  Noix  de  reau  au  ehasseur  royal. 

ßine  mürb  gelegene,  figöne  Äalbenug  wirb,  wie  bie  »orgergegenbe 
ü la  Cardinal,  »on  einanber  grfegnitten,  mit  einer  gelbgügner  = ^orce 
fingerOid  gefüllt,  wie  amg  mit  berfelbrn  »on  äugen  ganj  brftri(grn  unb  in 
ein  ©egweinneg  eingefcglagen.  Diefelbe  wirb  ebenfall«  in  einer  guten  Sraife 
gar  gebämpft,  bann  auOgegobrn,  einige  IDUnutrn  in  einer  geigen  Sratrögre 
getrodnet,  fegön  gtacirt  unb  über  ein  Jtleinragout  »on  9rlbgügner^Jttög(geii 
unb  ßgampignon«  mit  Sitroomfaft  abgefegärft,  angeri<gtet. 

606.  .(talbdnuf  mit  tveflggälifcgem  (Seginfnt. 

Noix  de  reau  g la  U'esiphalie. 

S)ie  f(gön  gefpidtr,  wrieg  gebämpftc  unb  glacirte  AatbOnug  wirb  über 
eine  Unterlage  »on  SBeflpgöler=©(ginfen,  ber  auf  naigliegenbe  ffleife  bereitet 
ift,  angeriegtet. 
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!8on  rinrm  $funbr  ou4  brrn  brfioi  3^(|cUr  eiiifb  ro^rn  SBcftp^äift' 
€<binfrn«  wirb  bab  Seit  abgtfc^iiittrii , bab  ü){agrr(  in  f)anj  bünnc  iBIätt« 
6rn  grfdtnitUn  unb  birfr  mit  rtwab  tiarn  93uttrr  rinigr  ^Hnutrn  über  bcm 
Sinbofrn  gcfc^wungrn,  bib  |ir  warm  finb,  (obann  wirb  bir  93utttr  ab> 
grgoffen  unb  einig*  ß^iöffrl  »oU  jfrlafffnt  Öioc*  barübtr  grgtbfn,  mit 
biri'rr  übrrfd)wungrn  nnb  fogltic^  unter  bir  jtatbbnu^  gfS^ben.  ^Die 
GÜenj  eon  ber  4la(bbnu§  wirb  lobgrtot^t,  burc^grfei^t,  rein  entfettet,  mit 
brm  @afte  einer  ^Iben  3ü^^oe  im  @efd)macfr  gri|obrn  unb  rrtra  beigrgrbrn. 

(i07.  C^efüQtr  ,<talbbnu§.  NoIx  de  vesu  s la  eulller,  oii  4 la  siirprlse. 


(Sine  f(^6ne  Äafbbnu^  wirb  in  einer  guten  ®roife  langfam  mei(^  ge- 
bünflet  unb  fammt  biefer  falt  gefiedt.  ^lierauf  wirb  biefeibe  aub  ber  »roife 
genommen,  rein  obgetrorfnet,  f(bön  jiigeft^nitten,  auf  ber  Oberfläche  ein  ooal 
runber  öinftbniti  gemacht,  bie  ganje  'Decfe  nbgenommen  unb  bie  Äalbbnu§ 
aubgehöhtt,  fo  jwar,  ba§  an  ben  üBanben  ein  flngerbicfer  9lnnb  bleibt. 
1)ab  beraubgenommene  Steifch  wirb  nun  nebft  j*hn  bib  jwälf  Stücf  in 
®utter  unb  3itronenfaft  abgebnmpfter  (5h<>«npignonb,  einigen  ^»abnenfämmen 
feinblätterig  (emincirt)  gefchnitten  unb  in  eine  CafferoUe  getban.  Die 
CSffenj  pon  ber  Äalbbnuf  wirb  nun  rein  entfettet  ,*  bur^gefeibt , ein 
Ouart  wei§e  (Soulib  bnjn  getban,  über  bem  ®inbofeir^i(fjlieh*nb  unter  be- 
ftänbigem  Äübren  fchnell  eingefoebt,  mit  bem  ©eiben  oon  oier  rohen  «Siern 
legirt,  mit  3itronenfoft  unb  bem  noch  feblenben  ©alj  angenehm  gewürjt, 
burch  ein  ^»aartuch  über  bab  8minc6  gepreft,  mit  welchem  nun  bie  Äalbb- 
nuü  angefüUt , ber  Derfel  boranf  gelegt  • unb  nebft  etwab  »raifen  - gett 
warm  geflelit  wirb.  ®eim  «nrlcbten  wirb  bie  Äalbbnuf  auf  einer  flacfaen 
©chüffel  angerichtet,  fchön  glacirt  unb  etwab  Demi-ffllace  barunter  gegoffen. 

(>08.  @rfpi(fte  Jltalbbnu§  mit  Trüffeln.  NoIx  de  veau  pipee  aiix  trulTrs. 

8in  ®funb  gute  Srüffeln , wo  möglich  ICertgorb , werben  rein  gewa= 
f*en,  gefchält,  etwab  nbgerunbet,  bie  Abgänge  fein  ba<hirt,  bie  Drüffeln 
felbft  aber  blätterig  gefchnitten  unb  fobann  mit  oier  Cotb  febr  frifAer 
®utter  auf  einer  plat  c\  santc-  nebft  etwab  ®alj  unb  Ifoncaffci  einige 
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fDHnutrn  ü6rr  brm  äBinbofcn  gcfc^wungrn , fobann  rin  ^albr4  Quart 
Qutr,  grftärtr,  braune  @aucr  (sauce  espagnole),  rin  Stfufc^rn  ®(arr 
unb  rtwod  ÜKabrira^Sre  baju  grgoffrn,  jufammrn  nin^male  rinr  Winutr  gr> 
fo(^t  unb  fo0lri(^  onf  rinrt  flacbrn  ©(^üffrl,  bir  mit  rinrr  ®orburr  oon 
®robfruftrn  »rrfrt>rn  ift,  ongrri^trt;  barübrr  wirb  rinr  f(^ön  grfpirftr,  wri<^ 
grbämpftr  unb  glacirtr  ,%alb«nu^  grlrgt. 

009.  C^rfpidtr  ^albbnu§  mit  SNcrt^ln.  Koix  de  veau  aiix  Biorilles. 

> ®ir  fr^r  rrin  auegrwöfTrrtrn  3Hor(br(n  wrrbrn  auf  rinrm  3!u(^  abgr= 
trorfnrt,  bann  mit  rinrm  ©tü(f(^rn  frifc^rr  ®uttrr,  rinrm  ^Ibrir  fiorbrrr» 
biatt,  rinrr  gaiijm  3«’irbrl,  in  bir  man  jwri  ©rwürjnrlfrn  ringebrürft  ^at, 
nrb|t  rtwa«  ©alj  rinr  ®irrtrlflunbr  gebünftrt,  bann  mit  rinrm  Quart  SRinb= 
flrif(^=3üe  wri(^  grfoc^t.  SBrnn  nun  birfrlbrn  wri(^  unb  furt  ringrbümpft 
finb,  wirb  rin  Quart  gutr  sauce  espaguole  barübrr  grgoffrn  unb  nrbfl 
rinrm  ©türfd^rn  @Inrr  noi^maW  aufgrfor^t,  rrin  abgrfr^äumt,  brr  ©aft  rinrr 
^nlbrn  3itronr  bajn  grprrft,  gehörig  grfnijrn  unb  onf  rinrr  ©r^üffri  in 
rinr  ®crbnrr  »on  ®robfruflrn  grt^an,  barübrr  bir  wri(^  grbämpftr,  glarirtr 
Äalbbnu^. 

610.  .italbdnu^  im  Rapier.  NoIx  de  veiiit  en  papillote  ou  en  carluuche. 

(Sinr  f(^önr  .Kalbenu^,  bir  rinigr  3^agr  an  rinrm  füllen  Qrtr  mürbr 
grirgrn,  wirb  »on  i^rrm  6utrr  (Si'tinr)  brfrrit,  jwif(^rn  rin  Su(^  grlrgt, 
mürbr  grflopft,  mit  ©prd  unb  grfoc^trm  ©c^infrn,  wrlArr  nut  rtwa«  frinrn 
Äräutrrn  grwürjt  ifl,  na<^  brm  gaben  burf^jogrn  unb  fo  in  rinrr  guten  ©r* 
flÜ0rl«®raife  trrffrnb  writ^  grfoc^t.  ffirnn  nun  birfrlbr  in  brr  ®raifr  wir» 
brr  lalt  geworben  ift/  wirb  fir  ^rauegrnommrn,  f(^ön  in  ©(^ribru  grfe^nit» 
trn  unb  birfr  wirbrr  mit  iines  herbes,  welche  auO  Trüffeln , O^ampignonO, 
©d)aicttrn  unb  Beterfitir  brfiri^rn  unb  bir  mit  rinrm  ®irttr(pfmib  frifdjrr 
®uttrr  wri<ü  gebünftrt  würben,  wirbrr  in  i^rrr  natürlit^rn  gorm  jufammrn» 
grfrpt.  ©obann  wirb  rin  ®ogrn  wriprO  ®apirr  mit  gutem  Crl  brftridirn, 
bir  noix  de  veau  mit  ganj  bünnrn  ©prdfdjribrn  belegt  unb  in  brm  ®apirr 
ringrfc^lagrn,  fo  baß  r«  bir  gorm  rinr«  Äartouc^r«  brfömmt;  ju  brm  Um» 
f(^lag  werben  nun  no(^  anbrrr  brri  ®ögrn  mit  Crl  brftrirürn  unb  bir  noix 
de  veau  mit  brnfrlbrn  gut  ringrparft,  fo  jwar,  baß  au(^  ni(^t  rin  Üropfrn 
brO  ©nftrO  mrßr  rntquillrn  fann.  2Brnn  nun  bae  @anjr  »olirnbrt  ifl,  wirb 
ro  mit  ®inbfabrn  im  .Rrruj  übrrbnnbrn  unb  rinr  ©tunbr  »or  brm  9lnri(^trn 
über  brm  fRoflr  auf  glü^mbrr  9lf(^f  an  bribrn  ©ritrn  gebraten.  6^e  man 
fir  }u  üfd)  gibt,  wirb  brr  äußert  ®ogrii  ®apirr  wrggrnommrn,  oben  rin 
i'od)  ßinringrmac^t  unb  rtwa«  ®rmi»@Iatr  mit  3ilronrnfaft  abgefe^ärft,  ßin» 
ringrgoffrn  unb  fammt  brm  ®apirr  jur  ‘Xafrl  gegeben.  üSrbrerr  meiner  wer» 
tbrn  6oUrgrn  pflegen  bir  noix  de  veau  im  roßen  3«ft«nbe  in  ®apirr  rin» 
juf(ßlagrn  unb  jwri  ©tunbrn  über  brm  Sioftr  ju  braten;  allein  i«ß  ßabr 
flrt«  bir  ®rmrrfung  grinneßt,  baß  ßr  nirmal«  gut  wrieß  war  unb  brr  @r»  ‘ 
f(ßmarf  brr  fines  herbes  pdj  brm  glrifißr  nie  ganj  mittßrilrn  fonntr. 
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611.  0rful)tr  ,<{al(>dnu^.  Noix  de  reiu  • ia  gelee  ou  i Taspie. 

6inf  f4önf,  mit  finm  0ro^fii  ®utfr  wrfr^fnt  ÄalbOnu^  wirb  ji»i* 
f*rn  einem  äu<^e  etwoO  mürbe  gelingen , mit  einem  fe^r  fdiarfen  'Dteffer 
bie  obere  ^aut  rein  unb  glatt  abgefdjnitten,  bann  oben  mit  Stiften  con 
trüffeln,  rotber,  geräudierter  Cd)fenjnnge  ober  ®d)infen,  Sperf  unb  fleinen 
ßffiggurfen  fpmmetrifc^  nad)  bem  gaben  be«  gleifc^e«  befpidt;  ba«  ®uter  wirb 
über  bie  iWitte  ber  9lu|  jurücfgefd»oben  unb  mit  einigen  Speisen  befeftigt. 
Sobann  wirb  bie  Äalbbnup  in  eine  gut  ftüliepenbe,  paffenbe  ttafferoUt  mit 
einigen  ©perffdieiben,  einigen  ©(^nitten  ro^en  ©i^infen,  jmei  3wifWn»  einer 
gelben  5Rübe,  ^teterfilienwurjeln,  einem  Lorbeerblatt,  jwei  ©ewürjnelfen  unb 
weifen  ipfefferförnem  nebfl  bem  nötfigen  ©alj  eingerief tet , mit  einer  !8ou» 
teille  weifen  Sffiein  unb  einem  ©(fcpflöffel  ooU  ©eflügeMBraife  begoffen,  gut 
jugebedt,  auf  Jtoflenfeuer  langfam  wei(f  gefo(^t  unb  fobann  in  einer  irbenen 
©dtüffet  fammt  brr  IBraife  falt  geftrltt.  9Benn  nun  biefelbe  in  i^rem  gonb 
ganj  falt  geworben  ift,  wo  man  fie  in  ber  Diegel  über  5Ra(ft  liefen  löft, 
wirb  fie  brbutfam  ferauOgrnommm  unb  mit  einem  fefr  fefarfen,  bünnrn 
'IReffer  rein  ooalrunb  jugrfefnitten,  wie  au(f  baO  ®uter  reift  rein  unb  glatt, 
einer  2Bal}e  äfnlicf,  bie  über  brr  noix  de  veau  liegt.  9Benn  nun  bieO 
red)t  rein  unb  fefön  aubgefüfrt  ifi,  wirb  bie  jtalbbnuf  bib  auf  baO  ®uter, 
welifeO  reift  weif  bleiben  muf,  mit  blonber,  flarer  @lace  brftriifen,  waO 
bem  @an;en,  ba  bab  @rfpidte  genau  brroortritt,  ein  gutrO  Slnfrfen  gibt, 
©obann  wirb  biefelbe  auf  einer  faifen  ©ifüffel  auf  einer  fingerbiden  Un* 
trrlagr  oon  gefadtrr  %fpif  gelegt  unb  bie  ©ifüffel  aufm  frrum  mit  einer 
jwrifarbigrn  IBorburr  oon  ^fpif  • ©ifnitten  grfifmadooU  gamirt,  wo  jeboif 
eine  ;u  grofe  Ueberlabung  bei  bem  (^arniren  }u  orrmriben  ift. 

612.  ACalbbnuf  mit  f alter  Kräuterbutter. 

Nolx  dt  veau  au  feurre  de  Moutpellier. 


®ine  fefr  fiföne  italbanuf  wirb  ganj  wie  bie  oorbergebenbe  be* 
reitet,  ebenfo  in  ber  'Marinabe  gebünftet,  wenn  fie  ganj  falt  ift,  fauber  pa* 
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rirt,  mit  btonbrr  ©tarc  [c^ön  glacirt  iinb  auf  ciiirr  Uutcrlagr  con  faürr 
.Rröutfrbuttrr  (beurre  de  Montpellier)  wie  biefr  im  2 SlbfAn.  3.  Slbt^.  bei  ben 
falten  93uttern  unb  ©aucen  genau  angegeben  ift,  angerid^tet.  35er  IRanb  ber 
©(Rüffel  wirb  gefi^marfooU  mit  2lfpif’©(bnitten  }u  zweierlei  Sarben  garnirt, 
wie  au(^  ber  Kanb.ber  Unterlage.  35irfe«  ©erii^t  iji,  wenn  ed  oon  einer 
geübten  ^)anb  audgefü^rt  wirb,  oon  gutem  unb  fi^önen  (Sjfeft. 

613.  WfMarterlt  ÄalbSiiu^.  Emlncee  de  nolx  de  venu. 

Die  mürbe  gelegene , im  ©aft  am  ©piepe  gebratene  Äalbenup 
wirb,  nae^bem  fie  wieber  fall  geworben,  in  fingerbirfe  ©treifen  gefc^nitten 
unb  biefe  bann  über  ben  gaben  bünnblötterig  gefd)uitten,  fobann  in  eine 
(Salferolle  getpan  ipib  mit  ber  nötpigen,  fepr  fröftig  bereiteten  sauce  Alle- 
mande überfi^wungen,  mit  etwaö  jerlaffener  @lacc  begoffen  unb  au  bain- 
marie  warm  geftellt.  I^eim  3lnrid)teu  wirb  biefelbe  foe^enbpeip  in  einer 

SReiOfrufle  angerid)tet  unb  oben  mit  nod|  etwa«  oon  berfelben  ©auce  maOfirt. 

614.  iKappnnatfe  oon  geblätterter  ,l{a(bdnu§. 

Eniinede  de  noix  de  venu  en  ninyonnnise. 

6ine  f<b6ne,  mürbe  gelegene  Äalbnnuf  wirb  in  einer  SSraife  mit  einer 
halben  93outeille  Stbbinwein,  gut  oerfditoffen,  langfam  weid)  gefoibt  unb  bann 
fammt  ber  Säraife  in  einer  irbeneu  ©d)üffel  falt  geftellt.  9ladi  bem  oölligen 
(Srfalten  wirb  fie  berauOgenommen , alled  häutige  rein  abgelöft  unb  bie 
dbalbdnup  in  mefferrüefenbiefe  flache  ©cheiben  gefihnitteu , welche  bann  mit 

einem  runben  Subftecher  in  ber  @röfe  eine«  bolbeu  ©ulbenftürfb  auSgeftoehen, 
bann  mit  bem  ©afte  einer  3>trone,  einem  ßplöffel  oolt  feinflenCcW,  etwa« 
©alj  unb  geflopenem  Ißfeffer  marinirt  werben.  JfMeranf  bereitet  man  eine 

red)t  gute  ffllaponnaife,  woju  man  etwa«  oon  ber  rein  entfetteten  unb  bureb 

eine  ©eroiette  paffirten  93raife  nnwenbet;  mit  biefer  wirb  nun  bnS  geblätterte 
gleifch  überfebwungen  unb  bann  erhaben  in  einem  ©treif  oon  recht  flarer 
SlOpic  angerichtet.  IRupen  h^nm  werben  fleine  weipe,  mit  Äapern  unb 
©arbeiten  gefüllte  3rotfbelchen,  93lnmenfohl=9tödchen  unb  Ärebdfchweifchen  in 
feböner  Crbnung  hfvum  garnirt. 

61.').  @atrau  oon  ,<ta(bflei)(h  im  ®unpr. 

Gdtesu  de  reau  au  hain-marie. 

IWan  bereitet  oon  einem  iPfunbe  mageren,  oon  allen  ©ebnen  unb  Daut 
befreiten  Äalbfleifeh,  einem  93funb  überfottenen  unb  mit  frifdjem  SBaffer 
wieber  abgefühtten  .fternnierenfett,  einem  gleichen  Dbcil  in  IDtilch  eingeweiebten 
unb  wieber  feft  aubgebrüeften  'JKunbbrcbc,  jwei  ganten  Cfiern  nebfl  etwaP 
’ltluofatnup  unb  bem  nöthigen  ©alj  eine  jarte,  aber  bodi  haltbare  garce. 
gerner  ftreicht  man  mit  geftärter  frifcher  Sutter  eine  ©turj=ßnfferolte  gut 
auP,  bie  man  bann  mit  weipem  ißapier  am  Soben  wie  an  brr  ©eite  recht 
glatt  auPtegt  unb  nochmalP  mit  93utter  beftreidet.  .tiierauf  wirb  nun  bie 
©tur.t=6afferoUe  am  93oben  wie  auch  an  ben  ©eiten  gefcbmacfooll  mit  recht 
rotber,  weich  gefochter  Cdtfrnjunge  unb  recht  febwarjen,  mit  rothem  fflein 
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abnrfi)d)trn  Xrü{frln,  grf(^ma(fcoU  audgfirgt  unb  bann  fingrebitf  »on  aUtn 
Sfitfii  mit  brr  gorce  aubgrfüttrrt,  »rlt^b  mit  aSorfn^t  gcfAr^rn  muf,  ba§ 
|ld>  bab  öingelrgte  nic^t  orrft^irbt.  3«  inntrtn  lerrtn  Kaum  füllt 
man  nun  rin  in  brftrr  öigrnfi^aft  brrritrtrb  grfr^macfeoUrb , mit  rinigrn 
(Sirrbottrrn  ftfl  Irgirtrb  SRagout,  »clc^rb  aub  Äalbbbrirfrn,  ß^ampignonb, 
^»abnrnfämmtn,  ©rflügrltrbrrn  brflrl)rn  fann,  ganj  falt,  bib  auf  rinrn  Singrr 
bi(f  »om  Slanb,  brftrricbt  augrn  tjrrum  bir  garer  mit  grfr^tagrnrm  (Ji  unb 
brbrtft  fobann  bab  ©atcau  roirbrr  mit  garer.  Ginr  Stunbe  »or  bem  2ln== 
ritzten  ftrllt  man  bir  gönn  in  rinr  anbrrr  fupfcrnr  Gaffrrollr,  bir  mit 
ffiaffrr  bib  an  bir  ^»älftt  brr  ringrfr^trn  gorm  angrfüUt  rcirb,  unb  I5§t 
brn  Äudirn  langfam  im  ®un|tr  foe^cn. 

IBrim  Ülnrie^trn  wirb  bir  gorm  auf  rinr  flar^r  SAüffel  umgrftürjt 
unb  nadi  rinigrn  üOHnuten  nbgrbobrn,  bab  ?5apier  rein  abgenommrn  unb 
rtroab  flare  3üb  baruntrr  grgrbrn. 

616.  @ateau  Pon  mit  INrib  auf  ^talienif^e  2(rt. 

64kau  de  veiu  tu  rii  « ntuilenne. 

Dir  @tur}=gorm  wirb  t|irr  bloß  fingrrbirf  mit  Äalbflrif(^«garer  aub= 
grlrgt,  unb  in  brn  innrrrn  Saum  eine  Cagr  mit  ©tpgrlbrü^t  wrid)  unb 
jlrif  grfodjtrm  Srib,  brr  no(^  mit  rtieab  grrirbrnrm  iparmrfanfäfr  brftrrut, 
bann  auf  birfrn  rinr  fingrrbirfc  Sage  rre^t  gut  unb  fräftig  brrritrtrn  |>a(bib 
oon  Salbflrif(^,  bann  »irbrr  Stib  unb  roirbrr  rinr  ©r^ir^tr  ^laebib,  ju» 
Ir^t  wirb  bab  @anjr  mit  garer  grbrdt  unb  roir  bnb  iöor^rrgrbrnbr  rinr 
©tunbr  oor  brm  ^nrirbtrn  im  Dunftr  gefottrn.  Dirfrb  ®atrau  roirb  brim 
@rbrau(^r  auf  rinr  jlai^r  ©e^üffrl  grftürjt,  brr  rntqurllriibr  ©aft  rorggr« 
nommrn  unb  bab  ©anjr  mit  rinrr  gutrn  ^oe^rotbrn  Ärebb=©auer,  unter 
rorlr^rr  jic^  bir  roürfrlic^t  grfe^nittenrn  Ärrbbfdjroeift^en  brfinben,  mabfirt  unb 
foglrir^  }u  3;if(^  grgrbrn. 

617.  »on  .Kalbflftfc^.  Hsehls  de  veau. 

©inr  Äalbbnug  roirb  mit  rinigrn  mit  SButtrr  beftric^rnrn  SBögrn  Ißapier  rin» 
grroidrlt,  unb  im  ©aft  am  ©pir§  grbratrn.  Saeb  brm  oöUigrn  ©rfaltrn  wirb  oon 
Orrfrlbrn  bab  Slrufrrr  abgrfi^nittrn  unb  bab  rorifr  gtrifi^  mit  einem  tEBirgmeffer' 
auf  rinrm  rrinrn  ©i^nribbrrtr  ganj  fein  grfdinittrn.  Untrrbrffrn  roirb  bir 
nöttjigr  wrifr  ttoulib  mit  rinrm  D^ril  gutrr,  rrin  rntfrttrtrr  Oejlügrlbrü^r 
auf  brm  SBinbofrn  biefflirgrnb  ringrfoi^t,  fobann  mit  brm  Orlbrn  oon  oirr 
Sirrn  trgirt,  brr  ©aft  rinrr  falben  3*tronr  baju  grprr^t,  gehörig  grfaljrn 
unb  bur^  rin  ^aartui^  über  bab  fein  grfÄnittrnr  glrifc^  grprrgt,  jufamiucn 
gut  orrrü^rt,  oben  mit  rtroab  jrrlaffrnrr  ®laer  brgojfrn  uno  bib  jum  @r= 
braudjr  au  bain-marie  roarm  geftrllt.  Seim  9tnrii^trn  roirb  bab  lintbib 
mit  rinrm  ©tutfe^rn  ganj  friftfarr  ©uttrr  buri^grrührt  mib  rrbabrn  angr» 
richtet.  3(u§rn  he^um  fann  birfrb  .^achib  mit  pofchirtrn  ober  grbacfrnrn 
öirrn,  mit  grbadtrnrm  dlatbbhirn,  mit  flrinrn  ©roqurttrn  oon  Äalbjlrifcb, 
mit  grbacfrnrn  ©rmmrln  (crouton»),  mit  IButtrrtrigfchnittrn  (fleurons),  mit 
gefüllten  'Krtifchocfrnböbrn,  mit  glaeirtrn  groämpftrn  btaftanirn,  auch  roobt 
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mit  grräudifrtfr  CAfnttungf  garnirt  wrrfcfti,  »o  je^od>  jftrtmal  btf 
ftlmmtt  ©arnitur  mit  angqrigt  frin  müftr. 

618.  ('5cbäin|)ftfr  jtaU>öfc^(rgd  auf  teutfc^c  Slrt. 

€ui$.<>ot  de  veau  rtoulTr  ö rAIIemnnde. 

Cin  f(6önrr  jarttr  Äalb«fd)(rgfl,  Irr  fdjon  finigf  itagr  mürbe  gftrgni, 
wirb  btm  SRr^fdilrgrl  gltid;  abgrljäutft,  bic  ganje  Cbrrflät^c  febön  mit 
wriprm  guftfpref  bi*t  grfpieft,  bann  grfalien,  in  rin  irbciir«  @efä§  grlrgt, 
mit  oirr  gro^rn  in  <£d)ribcn  grfd^nittrnrn  3»ifbrln,  jwri  gribrn  Siübrn,  rinrr 
ißafHnafmur^fl,  twri  gorbrrrbtöttrrn,  jwei  ©rwürindfen,  rinigen  *Pffjfcrförnrru, 
brm  ©aftr  »cn  trori  3itronrn  unb  einer  balbeii  ®outeille  rori^rn  ffirin 
gewürgt  unb  in  biefer  ü)iarinabe  über  Sladit,  gut  jugrbrdt,  ftrbrn  gelaffen. 
®m  anbern  lag  wirb  berfelbe  in  ein  paftenbeb,  gut  fd)lie§enbed  @ef<^irr 
mit  einigen  £perff(^eiben  fammt  brr  'lliarinabe  getljan  unb  brei  3tunbrn 
öor  bem  6)ebraud)e  in  einem  IBarfofen  ober  SBratröbre  langfam  gar  gebünftet, 
wobei  er  öfter«  mit  feiner  eigenen  (Sffenjt  begoffen  werben  muf.  5Benn  bet 
Jlalb«fd)legel  nun  wei*  ift,  eine  fe^öne  lid>tbraune  garbe  bat  unb  in  feinem 
eigenen  8‘onb  fdjön  glarirt  ift,  wirb  er  auf  einer  langen  «djüffel  angrrid^tet, 
ber  genb  mit  einigen  9lnri(btlöffeln  »oU  Gonfommö  lodgrfoe^t,  burigefei^t, 
rein  entfettet  unb  in  einer  Saucit-re  eigen«  brigegeben.  (Sin  Jtartoffrlfalat 
mit  {)äringrn,  gut  bereitet,  wirb  al«  ®eigabe  ftet«  wiUfommen  frin. 

619.  Äalbbfö^Iegcl , Äcule,  ö la  Proyencale. 

(;iiis.sol  de  veaii  a la  l'rovencale. 

2lu«  einer  mürbe  gelegenen  jarten  Jlalb«frulr  werben  alle  inneren 
üno(^en  unb  ©ebnen  au«grlöft  unb  biefe  ©teile  bann  mit  fein  grfdtnittrnrn 
Äräutern,  wellte  au«  6bampignon«,  ©(^alotten,  ipeterfilie  beflebcn,  nebfl  bem 
nöt^igen  ©alj,  3>tro*'enfaft  unb  etwa«  feinftem  Cel  gut  eingerieben  unb 
bann  mit  einer  IDreffirnabel  unb  ©inbfaben  wietrr  {ufammengrnä^t.  ^)ierauf 
wirb  au(^  uon  brr  äußeren  ©rite  bie  ^ut  abgelöft  unb  bir  ganjir  Cbrrfläcbe 
mit  wei|em  Suftfpeef  fein  grfpieft,  febann  in  einem  irbrnen  @efä§  mit  3i' 
tronenfaft,  weipem  ®ein,  einigen  / gelben  !Rüben,  einigen  9lelfen, 

^fflewürjförnrrn  unb  einem  Corberrblatt  übet  5lae^t  marinirt.  9lm  anbern 
Sage  wirb  bie  .Reule  fammt  bet  ütlarmabe  unb  einigen  ©preffebribrn  in  ein 
gut  fe^lie^enbe«  fflefe^irr  eingrriditet  unb,  wie  bir  ©or^ergebenbe,  lidjtbraun 
fd)6n  glacirt,  weief)  gebünPet.  ©ine  italienift^e,  beim  Slnriebten  mit  etwa« 
©arbeöenbutter  aufgejegene,  mit  ®iern  legirte  unb  mit  3iifonrnf^  abge= 
fd)5rfte  Äräiiter--©auee,  woju  ber  8onb  roii  ber  Äeule  mit  oeq^mt  fein 
muf,  wirb  ertra  mit  feroirt. 

620.  .(tatbdfd^lfgrl  mit  rinrr  «aurr  a la  berliamel. 

CuJ.ssol  de  veau  a la  bechamel. 

©in  guter,  gehörig  mortifirirter  .Äalb«f(bteget  wirb  rein  abgebäutet, 
fein  gefpieft  unb  über  fRaebt  einmarinirt.  Äm  anbern  Sag  wirb  er  gut 
an  einen  ©pie§  gefterft  unb  jwei  bi«  brittbalb  ©tunben  bei  hellem  8euer 
gebraten,  wobei  berfelbe  öfter«  mit  jerlaffener  frifdier  ©ntter  begoffen  werben 
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mu§.  9lu(^  birftr  Jrit,  wenn  brr  S(^0^r(  ft^ön  Ii(^tbraun  unb  im  0aft 
gebratrii,  wirb  brrfrlbe  no(^matb  mit  @a(j  btforrngt  unb  nac^  (intern 
nuten  oom  @pirf  ijrnommrn.  (Sr  wirb  ^irrauf  auf  ein  ^ram^irbrett  gelegt, 
in  feine  @c^eiben  gefc^nitten  unb  biefe  bann  auf  einer  <Sb^üffe(  in  bie 
urfprunglidte  ^orm  ber  Äeule  wieber  fc^ön  jnfammengetegt;  werben 
bonn  mit  gffd)mc4enet  @lace  beflrie^en,  etwa«  .Jü«  barunter  gegeben  unb 
nacbjte^rnbe  @auce  ertra  mitferoirt.  (Qicr  bi«  fed)«  @tüd  weife  grofe 

in  ©(Reiben*  gefc^nittene  3»if6eln  werben  mit  einem  Sßiertelpfunb  frife^er 
Sntter  unb  mit  einem  ©tüd  ro^en  magern  ©«hinten  rec^t  weif  unb  wei(^ 
gebünjtet,  bann  mit  einer  IDiaf  guten  füfen  9ia^m,  einer  falben  ü)iaf  rein 
entfetteter  ©efUigeMBrüfe  ober  einer  auberen  fräftigen  weifen  iöouiUon,  brei 
(Sflöjfrlu  ootl  UReft,  ©alj  unb  einigen  ganjen  $feffer{örnern  jufammen 
gut  abgerübrt  unb  bann  über  bem  Sffiinbofen  ju  einer  etwo«  bidfliefenben 
©ance  eingeforfit.  .ftierauf  ftreiefe  man  biefelbe  bnref  ein  feine«  JE»aartii(b, 
rnfre  fie  auf  bem  Sfuer  wieber  gut  feif,  ^iefe  jie  noifmal«  mit  einem 
©tüddien  ganj  frifeber  93utter  anf,  falje  fie  gefSrig  nnb  gebe  fie  bann  in 
einer  ©auciere  ju  obigem  ®raten. 

621.  C^fbrateiier  .ftalbbft^legcl.  Cuissol  de  vetu  röli. 

(Sin  jarter  weif  er  mortifijirtrr  Jla(b«fd)(rgr(  wirb  mit  einem  Sluef  e rein 
abgewif(ft,  ber  Jlniefnoefen  über  ber  Änief(feibe  abgefanen,  ba«  ®ein  brei 
ginger  breit  oom  gleifcfe  abgefifabt,  fobomi  an  einem  grofeu  ©piefe,  jur 
grbferen  ®orfid)t  no(f  ein  deiner  ©pief  an  ber  untern  ©eite  barüber  ge» 
bunben,  ber  ganje  ©tblegel  mit  einigen  ®ögen  mit  frifdjer  ®utter  beftrid)enen 
weifen  ®apier  eingefüllt,  mit  ®inbfaben  Dberbunben  unb  brei  ©tunben  am 
©pief  gebraten.  (Sine  ©tunbe  oor  bem  Slnriiften  wirb  ba«  ®apier  ab» 
genommen,  ber  ©(f leget  am  ©piefe  wäfrenb  be«  Umbrefen«  getjörig  ge» 
faljen,  ba«  geuer  etwa«  oerftärft,  baf  ber  ®raten  eine  feföne  lieftbraune 
garbe  befbmmt  unb  fobann,  efe  er  oom  ©piefe  genommen  wirb,  noef» 
mal«  trieft  gefatten,  bann  naef  einigen  IDtinuten  abgrjogen,  auf  einer  langen 
©{füffef  angrriebtet  unb  fogleid)  jnr  Xafet  gegeben.  (Sine  gute  fräftige  3ü« 
wirb  ertra  beigegeben. 

622.  ,<{alb«»3)iU(f=iBratfn.  ('.ulssot  de  vetu  röll  f Iti  crime. 

^er  jtatb«fd)(rgel  wirb,  naefbem  er  wie  ber  oorfergrfenbe  jiigerieftet, 
in  rin  paffrnbe«  anbere«  (Sefäf  gelegt,  mit  fattrr  ’i)lit(f  übrrgoffrn  unb 
jwölf  ©tunben  an  einen  lüften  Crt  geftetlt.  3m  Uebrigen  unterliegt  er 
berfelben  ®efanbtung«weife  wie  ber  oorfergefenbe. 

62:t.  Aalb«»9{terenbral(n.  Longe  de  veiu  k la  froehe. 

®om  @<ftufbeine  bi«  eine,  au(f  jwei  Stippen  über  bie  Stiere  finau«, 
wirb  bie  itrnbe  abgefauen,  unb  birfer  gtrif(ftfrit  erfält  fobann  brn  Stamm 
Stierenbraten.  IDic  Stippen  werben  firrauf  bi«  gut  über  bie  Hälfte  au«» 
gelbfl,  ba«  eigentli(fe  ®au(ffleif(f,  na<fbem  ber  ®raten  fefr  rein  auf  beiben 
©eiten  mit  einem  Xuefe  abgetrodnet  ifi,  wirb  unb  jwar  in  ber  %rt  }u> 
fammengerollt,  baf  ber  ®raten  baburef  ein  lange«  ®iered  bilbet.  ©er  feroor» 
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t^r^tnbr  iHüctgrattnoi^rn  tann  }uoor  fc^on  brr  Sängr  na<^  abgr^aurn,  cbrr 
auch  in  bärgrrüt^tii  ^äufrrn  b(od  burc^botft  wrrbrn,  wrti^rd  man  in  brr 
Jtüdjrnfpradtr  rinpüfm  ^rift;  aUrin  grrabr  bur<^  birfr«  »rrlirrt  birfrr  Slrif(^» 
t^ril  brim  ®rafrn,  fri  r«  am  ©pirßr  obrt  in  brr  ®ratrö^rr,  oirt  »on  frinrm 
€aftr.  3»fammrngrroütr  mirb  nun  mit  brri  @pirg(^rn  burt^fiot^m. 

Brr  ®ratrn  bann  mit  rinrm  flrinrn  rifrrnrn  ©pirfr  brr  ßängr  na(^  burc^» 
ftod^rn,  bann  übrr  rinrm  grö§rrn  frflgrbunbrn,  mit  rinigrn  ®ögrn  mit  ®uttrr 
brPri(^rnrm  »ri§rn  ®apirr  übrrbunbrn  unb  mir  brr  Äalböfc^trgrl  jari  ©tunbrn 
am  ©pirfr  grbratrn.  ®rim  anrii^trn  lommrn  rinigr  26ffrl  «oK  ®ratrnjü« 
baruntrr. 

624.  2öfi§  eingcma^te«  ÄalbdgcfrBfe.  Fraise  de  veau  au  frleassde. 

®aa  ©rfröfr  muß  ganj  oorjügti(^  frif(^,  bur(^  mrßrtrr  fflaffrr  gut 
auegrtvaf(brn  , abblanc^irt  unb  fobann  mirbrr  mit  frifd^rm  Üßaffrr  abgrfü^tt 
wrrbrn.  9Brnn  birfrd  grßörig  noUrnbrt  ifi,  wirb  bad  @rfr6fr  in  ^alb  $in^ 
grr  (angr  ©tü(fr  grfi^nittrn,  bann  mit  rinrm  @tü(t  frifcßrr  ®uttrr  unb 
fines  herbes  anpaffirt,  rin  ©(^öpftöffrl  »oU  wrißr  ©aucr  unb  rtwae  gutr 
glrifi^brüt^r  baju  grgofjrn,  wo  man  rb  fobann  auf  Jto^trnfrurr  wri(^  unb 
grßörig  bic(  frrtig  fod)rn  läßt.  ®or  brm  9lnri(^trn  wirb  ba«  ©rfrbfr  gr* 

^örig  grfaljrn,  mit  brm  ©rlbni  oon  rinigrn  (Sirrn  Irgirt,  brr  ©aft  rinrr 
^nlbrn  3itronr  baju  grbrürft  unb  ganj  ^riß  angrric^trt. 

62.’).  C^rbampfte  jbalbbirbrr.  Foie  de  veau  dIoulTd. 

(Sine  fd)önr,  ganj  frif(^r,  große  ÄalbOlrbrr  wirb  mit  grbrrfirlbirf  gr* 
fd)nittrnrm,  weißen  Cuftfprrf,  brr  aber  mit  fein  grfloßrnrn,  burrrn  Äräutrrn 
(herbes  eii  poudre,  firbr  9lbf(^n.  3),  etwa«  ©alj  nebfl  fein  gefi^nittrnrn 
©(^alottcn  unb  ®rtrrß(ir  untermengt  iß,  rrißenweifr  burcbjogrn,  bann  in  eine 
mit  ©prdplattrn  belegte  ttafferolle  get^an,  mit  einem  ©türf  ro^en  ©(^intrn, 
3wirbeln,  einer  gelben  9lübr,  rinrm  ganjrn  ßorbrrrblatt  belegt,  ein  @la6 
weißer  SBein  boju  gegoffen  unb  fo  langfam  auf  itoblrnfrurr  jwri  ©tunbrn 
lang  gebämpft.  25rr  gonb  wirb  bann  mit  etwa«  guter  gleife^brübr  aufgr* 
foifot,  burcßgrfribt,  nac^  einigem  ©tcl|rn  ganj  rein  entfettet,  bann  mit  brr 
nötbigrn  sauce  poivrade  übrr  ßarfrm  Srurr  ringrfoc^t  unb  wirbrrbolt  in  eine 
©aucr » 6a|frrollr  paffirt.  Dir  8eber  wirb  nun  in  bünnr  ©c^ibrn  gr= 
fe^nittrn,  jrbr  f(^5n  glacirt,  im  Äranje  angrrie^trt  unb  bir  ©auct  in  bir 
SWittr  gegoffen. 

626.  üfrbacfnie  jbalbalebrr.  Fole  de  veau  frlt. 

Slu«  einer  frif(^rn,  f(^önrn  Äalbeieber  werben  brri  Singer  breite,  lang» 
runbr,  b<>lb  ßngerbirfr  ©türfr  gefe^nittrn  unb  biefe  eine  ^albr  ©tunbr  ringr^ 
faljrn  bei  ©eite  grßrflt.  Äurj  oor  brm  9lnrid|trn  wrrbrn  bir  Srbrrftücfr 
auf  rinrm  Dut^r  abgetroefnrt,  in  abgefi^lagtnr  (Sirr  getau<^t,  bann  mit  IDtrltl 
unb  ©rmmrlbröfrln  panirt  unb  au«  ^ißrr  ®a<fbuttrr  lie^tgrlb  gebarfrn.  Stuf 
birft  9lrt  jubrrritrt,  wirb  bir  ßrbrr  mrißen«  nur  mit  etwa«  guter  3ü*  9*' 
fpriot  ober  ßr  bient  nu(b  größtrntßtil«  al«  ®rlrg  ju  ©pinat,  Äoltl,  gelben 
SHübrn  u.  bgl. 
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627.  C^rfc^ttungrne  .ftalbdleter.  Foie  de  Teiu  siatd. 

35if  Äolbeifbrr  wirb  brr  oor^rrgt^riibfn  giric^  9ff<^nitttii,  lrt(^t  0rfal|rii 
unb  in  rine  mit  frif(^fr  Sutter  beftrie^rnrn  ©(^roung-CafferoUt  grorbnrt, 
tann  mit  tinrr  runb  gffc^nittcnrn,  mit  ®uttfr  bfliric^rnrn  ijhtpirrfdifibf  gr- 
bfdt.  einige  'Diinutm  oor  brm  ©rbrauc^e  wirb  fie  über  ftarfrm  Srurr  bie 
Üf  bem  SDrinfe  brö  Singrr«  triebt  wi^frfte^t  unb  frin  ©(nt  mr^r  rntquiUt, 
fautirt.  $tf  Suttcr  wirf  fobonn  obgegeffen  unb  rinigr  i*öffr(  ooU  pifante 
©aucr  barübrr  grgoffrn,  mit  brrfrlbrn  noc^matb  aufgrfod)t  unb  runb(aiifrnb 
jitrticb  ongrriditrt;  bir  ©aucc  wirb  no(^  mit  etwae  ®(acr 

gefräftigt  unb  ^rig  borübrr  gegoffen. 

628.  3aurre  Crbrr  auf  bürgrrltdte  ?(rt. 

Foie  de  veau  k la  bourgeoise. 

eine  ganj  frifc^r,  f(^önr  Jta(be(rbrr  wirb  rrin  abgr^äutet,  friiiblättrrig 
grfdjnittrn,  mit  frin  grfc^nittcnrn  3<oitbr(n  unb  ©rtrrjilir  nrbfi  rinrm  @tütf 
Suttrr  über  bem  Seiier  abgeröftet,  ein  ÄO(^lejfe(  eoU  ®ie^(  barüber  geftäubt, 
gute  $(eif(^brübe  unb  etwaO  ef|tg  baran  grgoffeii,  grfatjen  unb  einigemal 
aufgrfo(^t,  bann  noi^  rtwaO  3itronenfaft  baran  gebnieft,  (eit^t  gepfeffert  unb 
fogteicb  angeric^tet. 

629.  dtalbdlrber'dlut^ra,  Srbmipfannjrl.  ükteau  au  foie  de  veau. 

eine  frifc^e,  feböne  Jla(bO[ebrr  wirb  abgebäutet,  bann  von  brr  {>anb 
rein,  ba§  aUe«  9leroige  jurücfbleibt,  gefc^abt;  fobann  wirb  biefetbe  mit 

einem  ©funbe  (Warf  ober  au«b  einem  ©funbe  überfottenem  Äernfette,  jwei 

in  Blild)  eingeweiebten  unb  wieber  auegebrüeften  BJunbbroben  jufammen  reebt 
fein  gefdtnitteii.  Unterbeffen  bünftet  man  eine  fein  gefebnittene 
einige  > grüne  ©eterfilie  nebft  einer  ©Jefferfpibe  Btajoran  in 

frifeber  ©uttrr  ab,  gibt  aUe«  jufammen  ju  ber  üeber,  würjt  tä  no<b  mit 
rtwao  geriebener  Biubtatnuf  unb  bem  nötbigrn  ©a(j  unb  oerarbeitrt  baO 

@anje  mit  oier  eiern  gut.  .fÜerouf  wirb  eine  paffenbe  ©türjform  mit 

©utter  au«geflri(ben,  ganj  mit  einem  ©(bweiiineb  maSgelegt,  bie  Biaffe  bin» 
ringefüUt,  baO  Br^  oben  jufammengefcblagen  unb  im  ©aefofen  fertig  gebaefrn. 
©eim  9lnri(bten  wirb  ber  Ceberfueben  auf  einem  flnebtn  6afferol(e^®ec(el  um= 
grfiürjt,  baß  baO  $ett  rrin  ablaufen  fann,  bann  auf  einer  jlacben  ©cbüffel 
angeriebtet  unb  etwab  ((are,  (räftige  3üO  barunter  gegeben,  eine  (räftige 
Sauce  ä la  poivrade  wirb  in  einer  ©auciere  ertra  beigegeben. 

630.  C$ebratrne  .^aibdirber.  Foie  de  veau  k la  broclie. 

©ie  8eber  wirb  oon  unten,  ohne  bie  Cberflö(be  ju  befebäbigen,  mit 
meinem  SJuftfped,  ber  in  Jeberfielbirfe , 3oUrange  ©tütfdben  gefebnitten,  mit 
Salj,  ©feffer  unb  Bfnötatnub  gewürjt  ift,  burrfjfpirft,  bann  ebenfaUd  bie 
Cberfläcbe  fein  unb  febön  gefpidt.  .(tiftfauT  f<bneibet  man  einige  3wiebe(n, 
eine  gelbe  Bübe,  ©orri  unb  ©nftinaf  in  feine  ©<beib(ben,  gibt  einige  @e^ 
würjförner,  ein  Sorbeeiblatt,  rin  ©träiifeben  Biajotan  unb  3;bnmian  baju. 
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10.  älbfdjnitt.  ®om  .Vtalbf. 


t^ut  atlrd  ^ufammrn  tu  riiir  (SaffcroUr,  girßt  riiir  balbc  (Sfftg  baju  uub 
Iä§t  bad  @anjc  (ine  b<ilbe  @tunbe  lungfam,  gut  jugrbrtft,  ficbru.  'Jtad) 
bifftr  3fit  btc  ©rtuerbrfib«“  tu  ritte  itbettc  ©(ftülfel  gefeifet  uttb  roetin 
fie  rrfaltet  ift,  bie  ^ebrr  jtt'ölf  ©ittttbett  baritt  gebeijt,  maritiirt.  Sitte 
Stunbc  oor  bem  Sttiritbteu  wirb  fie  bfraitbgrttommett , ber  Ciittge  na<b  mit 
einem  böljrrttett  ©pie^dtett  burdjftodjen,  birfrd  au  einem  eifertten  fe|tgebttttbfu, 
fobattn  bie  Seber  gatt)  mit  SSutter  brrtritbettru  ißapier  rittgrbtinbrtt  ttttb  bei 
beitem  geuer  gebraten ; eine  halbe  ©ttittbe  juDov  wirb  bad  l^apier  abgettottt: 
men,  bad  geuer  etwa«  ftärfer  gemadtt,  wo  man  (te  in  ftböttcr  garbe  fertig 
bratett  tä^t.  IBeittt  Slnriditett  wirb  bie  ßeber  ftbött  glacirt  uttb  etwaö  ftarte 
güd  bantnter  gegeben.  5tutb  wirb  bie  öeber  öfter«,  ttacbbem  ba«  Ißapiet 
weggrnommtirtt  ift,  mit  faueretn  Siabttt,  ber  mit  etwa«  oott  ber  ©ouerbritbf 
»erbfinnt  wirb,  begoffen  uttb  fo  oolteub«  gar  gebrotrtt.  Die  abgetropfte  ©auce 
wirb  bann  baruuter  gegeben. 

631.  .f^albölungc  auf  bürgfrliche  Wrt.  Moii  de  veau  b Ir  bour|i;eoise. 

Die  Äalbeilittigc  wirb  in  ibrem  gattjett  3*'flaube  fammt  bem  ^terj  reitt 
gewafthen,  in  einer  orbinären  gleifthbrühe  weid)  gefotteit,  bann  audgefüblt 
unb  fein  wie  Ultibeln  grf<hnitten.  Untcrbejfen  lägt  man  ein  ©tfnf  ®ntter 
ober  ©thmalj  hf>§  werbett,  gibt  ba«  nöthige  9)?ebl  baju  uttb  röftet  biep  mit 
einer  fein  gefthnittenen  3'®ifi'fl>  bi«  biefe  lithtgrlb  geworben  ift,  tangfam  auf 
bem  geiler,  bann  gibt  man  etwa«  fein  gefthnitteiic  SßeterfiU«  bajii  unb  rührt 
e«  mit  guter  gleifthbrühe  ab,  fihüttrt  nun  bie  Stittge,  wie  autb  rin  halbe« 
Ouort  Sfftg,  etwa«  fein  gefthnittene  3iln>iiftifd)ale  unb  ba«  iiöthige  ©alj  bajn 
unb  täft  fte  no<h  eine  halbe  ©tuiibe  gut  an«(odirti.  Seim  ütnrithten  wirb 
bie  ßunge  gehörig  gefaljett,  ber  ©aft  einer  halben  3itrone  bajit  gebrüdt 
unb.  foglrith  ju  Difch  gegeben. 

632.  JtalbMungrn^^'iadit«.  liaelils  de  mou  de  venu. 

SEBenii  bie  Äalbölunge  weich  gefotten  unb  au«grfiihlt  ift,  wirs  fie  ju 
einem  Dathi«  fein  jufammengefthnitten,  mit  fities  herbes  in  SButter  anpaffirt, 
gefaljett  uttb  mit  einer  {räftigrn,  weiten  ©auce  unb  etwa«  gtitem  Äatb«- 
gotib  bitfjlie§ettb  riitgefoiht,  fobattn  mit  bem  ®elben  oott  oier  bi«  fünf  Siern 
legirt,  mit  3ilroucttfaft  angenehm  gefüttert  uttb  fogleith  angerithtet.  IWon 
garnirt  biefe«  ^tathi«  mit  SButterteigfehnitten,  gleuroti«,  mit  fleinett  Sroguetten 
Don  Äalbfleifth,  mit  pofdtirlen  ober  gebatfenen  Siern,  mit  gefpidtett  unb  gla<^ 
cirten  ÄalB«briefen  ober  auch  mit  gebatfenem  Äalb«hirn. 

633.  ,lta(b«tungrn=.Oai!h‘^  *•*  5Mfl«ftreif. 
iloehis  de  mou  de  veau  eii  bordure  de  rii. 

Da«  Dorhergehenbe  ebenfo  bereitete  Äalb«lungen’Da<hi«  tu  ft'tem 
3leif  oon  trorfen  gebünfletrn  SRei«  angerithtet  unb  oben  lierutn  mit  gefüllten 
Slrtifthodenböbrn  ftbön  garnirt. 
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ß34.  (4rKi(trnc  Aalbfium^r.  Noii  de  reiu  frit. 

35(ie  Äalbeliiiiäfii’^adtiö  roirb  gaiu,  wie  b(ie  »or^ergebenbe,  niigefertigt, 
mir  biifcr  eingrfodtt,  rann  auf  einen  ftad)en  PaffercUe=®eifel  gegoffen,  ftarf 
fingerbirf  anbeinanber  gefiridieu  itnb  falt  gefiefit.  ©obann  werben  and  bem» 
fetben  3pllf>reite  nnb  jwei  ©tnrfeben  grfrfinitten,  bie  in  abgefdita= 

gene  (Sier  getaiidit  unb  mit  feinem,  geriebenen  TOiinbbrobe  jweimal  yanirt 
werben.  Äiirj  »or  bem  91nri(bten  werben  fie  liditbraun  and  bripenr  ©d)inal5 
gebaden  unb  fogleicb  angeridttet. 

K35.  Si^ri^  eingemadttr  .ftalb^fcbtvetfr.  Vaeues  de  ve«u  s la  pouleUe. 

X!ie  gut  gereinigten,  ganj  frifd)en  Äalbdftbweife  werben  in  fingerlange 
©tüdc  gefdmitten,  bann  in  gefabenem  fflajfer  einige  iUfinnten  blambirt,  mit 
frifAem  ffiaffer  wieber  abgefüblt,  abgetrednet  nnb  febann  mit  einem  ©tüd 
frifdier  99utter,  einer  ganjen  fteinen  gelben  fünbe  unb  einem 

®ouqueld>en  9ßeterfilie  nebft  etwad  ©alj  einpaffirt ; hierauf  mit  ber  nötbigen 
weipen  ©auee  nnb  etwad  guter  gleifibbrftbe  begoffen  nnb  auf 
wei(fa  gefcd)t.  Die  Äolbdfcbweifftüde  werben  fobann  mit  einer  @nbel  in  eine 
anbere  Cafferolle  gelegt,  bie  ©mice,  im  Salle  fie  nodi  ju  bünn  fein  feilte, 
über  bem  fflinbefen,  bid  fie  fi*  »cm  Cöffel  fpinnt,  eingernbrtj  bann  mit 
bem  ®elben  oen  einigen  Giern  legirl,  mit  S'ltonenfaft  angenetim  gefanert, 
gebbrig  gefaljen  unb  über  bie  Jtalbdfcbweifftüde  bnreb  rin  <^aartud)  gepreft. 
Seim  Änrii^ten  wirb  nodi  ein  Äoffrelöffel  »oU  fein  geftbnittenr,  red)t  grün 
blamfairte  SPfterfilie  untermengt  unb  bfi§  *'i  üfff”  ®diale  angeritbtrt. 

636.  .dalbfc^nittf  mit  gtmifc^teni  iRageut. 


Die  Äalbdf(bweifftüde  werben,  wie  bie  »orbergebenben,  gefibnitten,  blau» 
«birt , bann  in  eine  Gafferolle  georbnet  unb  in  einer  guten  Settbrübe  (Sraife) 
langfam  weiib  gefeiten.  Unterbejfen  wirb  bie  netbige  weipe  Goiilid  mit  einem 


* 
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tO.  Slbfdjnilt.  93cm 


3:^ci1  ©fflüflflbrü^e  über  bem  2Binbofrn  bitfjlifffnb  cingefot^t,  wä^rtnb  bftf 
Xodjrnb  frbr  mit  abgrfd)äumt,  bann  mit  brin  ®elbrn  Don  ntrr  (Siern  (rgirt, 
mit  ongpnd)m  gffäufrt,  gehörig  gfi'atjfn  unb  burt^  ein^aartuc^ 

in  eine  Sauce  > (£affccoUe  grprc9t  unb  au  baiii-marie  marm  geftclit.  3n 
biefe  Sauce  fommen  nun  jmanjig  Stücf  fieine,  fcjie,  weige,  einpaffiete  6^am= 
vignond,  ein  gicit^eb  Cuantum  abgcfcc^trr  ©eflügrlflögi^cn,  ein  91nri(^tlöffe( 
üoU  in  brr  SBraife  gar  gema(f)tcr  ■^a^nennierc^cn  unb  cbenfo  »iet  imbnen* 
fämme  (fiebf  2lbf(bnitt  (j  oon  ben  ^«iJffbienjen  ju  ben  fleinen  SRagoutb)  unb 
jwei  Stnricbtlöffei  oott  abgebümpftcr,  ivürfelicbt  geftbnittener  ÄalbbbrieStben. 
Dad  @anje  roirb  leidjt  burcb  einanber  gefi^roungen,  oben  mit  bünnfliefenber 
@lace  übergoffen,  baß  ed  feine  -£iaut  jieben  fann  unb  bid  jum  @ebrau«bf 
au  bain-inarie  toarm  geftellt.  Seim  'Jlnricbten  werben  bie  Sibweifflüde  aud 
bet  SBraife  auf  ein  Xud)  jum  (Sntfetten  gelegt,  fobann  fd)ön  in  einen  SRa= 
gouttopf  georbnet  unb  bad  grfdjmadvoU  bereitete  Jtieinragout  barüber  ange< 
richtet  unb  fogleitb  }u  £ifcb  gegeben. 

637.  ,<{albdf(^tPttfe  auf  ^talienifc^e  ^rt.  Queues  de  veau  it  rittlleDue. 

2)ie  Äalbdfebweife  werben,  nac^bem  fie  juoor  gut  gereinigt  unb  in  ge= 
faljenem  ffiaffer  abblant^irt  jinb,  in  Stüde  geft^nitten  unb  bann  in  ber 
®raife  mit  weißem  SBein  weid)  gefod)t.  Seim  3lnric^ten  werben  ße  eben» 
falid  auf  ein  Üut^  ßeraudgelegt,  rein  entfettet,  in  einer  Sorbüre  oon  SReid 
angerii^tet  unb  barüber  eint  sauce  Italienne,  wie  biefe  im  2.  Slbfdjnitt, 
2.  Slbtbeiiung  angegeben  ift,  angegoffen. 

638.  @rbacftne  jtalbdft^tvrifr.  Queues  de  ve&u  morinees  frltes. 

1) ie  wie  bie  oorßerge^enben,  in  bet  Sraife  weieß  gefottenen  unb  eben= 
faüd  barin  audgefüßlten  Äaibdfdjweifftücfe  werben  mit  Satj,  SKfffr,  grüner 
Seterfilie,  3<u>fbelfc^eib(^en  unb  3itronenfaft  notß  eine  Stunbe  marinirt, 
bann  in  einen  Sarfteig  (fiel)e  9tbf(^nitt  3,  bei  ben  IRarinaben)  eingetaut^t 
unb,  ni(^t  ju  fißnett,  lic^tbraun  aud  bem  St^malj  gebaefen.  Sic  werben  ergaben 
angeric^tet  unb  barüber  einSouquet  grün  gebadener  S^terfilie  j;ierli(^  aufgefet^t. 

639.  @ratin  von  ,<{albdf(ltiprifrn.  Queues  de  vetu  au  gratiii. 

2) ie  in  ber  ü)!arinobc  weii^  gefoebten,  ijnlb  barin  audgefü^lten  unb 
fobann  rein  andgebeinten,  jwei  3oll  lang  gefeßnittenen  Äalbdfeßwtifßüde  wer» 
ben  innen  mit  einem  red^t  fröftig  bereiteten  bid  eingetoe^ten  Saipifon,  wel= 
(ßed  nud  Äalbdbriefen,  gerändierter  Cd)fentimge,  ©ßampignond  unb  Srüffetn 
beße^t,  gefüllt  unb  im  Ärnnje  in  mifretßtfte^enbcr  Crbnung  über  eine  ßnger» 
bide  Unterlage  oon  gut  bereiteter  Äotß=garct  (fie^e  2lbf(bnitt  5,  bei  ben 
garcen)  geftellt,  mit  bcrfelben  garce  überftriAen,  mit  Spedfebeiben  unb  über 
biefe  no^  eine  runb  gefc^nittene,  mit  Suttcr  bcßrid)tnen  Sapierftßeibt 
überbedt  unb  eine  Stnnbe  oor  bem  'Jlnrid)ten  in  einem  niebt  mehr  Reißen 
Cfen  longfam  gebaden.  ®be  man  ed  }nt  Jafel  gibt,  wirb  alled  gett  rein 
abgenoinmen  unb  einige  ’Jlnrit^tlöffel  voll  feäftige  3üd  ober  beffer  Demi» 
®laee  botüber  gegeben. 
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6-10.  @r(adent  Pleds  d«  Ttia  frils. 

®iff«  müjffn  oon  gut  gmä^ttm  ftarfm  Äälbfrn  im  frif^fftrn  3«' 
ftanbf  groö^It  frin.  Sif  wfrbfu,  nat^bfm  fir  jucor  in  gffaljnifm  ffirtlffr 
abbiant^irt  finb,  in  rinrr  giitrn,  mit  oirirn  ^träutmi  juvor  fdjon  anbgr- 
fodjtfn  TOarinobf,  bi«  jif  bfm$rurft  br«  gingrr«,  rtwa«  fpröbr  noc^,  roridicn, 
gar  grfccbt,  unb  bi«  fir  halb  falt  gworbrn  finb,  in  brr  ®iorinabr  jurürf» 
grflcUt.  |)itrauf  »rrbrn  fir  mi«  brr  fWarinabc  genommen,  oUe  Änodien  ^er» 
au«gelöfl,  fauber  jugefdjnitten,  leiibt  mit  ^Pfeffer  unb  ®alj  beftäubt,  in 
abgefi^Iagene  öier  getaucht  unb  gut  mit  weitem  SReibbrobe  voniri-  ßiif 
^albe  ©tunbe  cor  bem  ©ebrauc^e  »erben  pe  au«  bem  ©(^malj  gebarfen  unb 
ergaben  mit  grün  gebarfener  ipeterptie  angeriebtet. 

641.  @ri(tirtf  .Italbdfüpr.  Pleds  de  reau  ktIII^s. 

2)iefe  »erben,  naebbem  pe  in  einer  Settbrübe  »ei<b  gefcAt,  au«gebeint, 
gefaljen  unb  in  einer  sauce  fines  herbes  ge»enbet  pnb,  in  jerlnpene  frifdie 
IButter,  ober  auib  reine«  ©upb^ofrtt  getaucht,  mit  IBrob  befät  unb  über  bem 
SRoPe  licbtbraun  gebraten,  ©o  jubereitet  »erben  pe  meiPen«  al«  SBeitage  jn 
©pinat,  fÖintrrfobt,  Jtobtrabi  u.  bgt.  in  bürgrriiibeH  Raufern  gegeben. 

642.  6ingema(bte  ,<talb«füpe.  Pleds  de  Yeau  en  frlrass^e. 

iDiefe  »rrbrn  ganj  fo  »ie  bir  ringrmaebten  J?alb«f(b»rife  bebanbrlt. 
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II.  jlbfAnitt.  !Scm  ^ammrl. 


11.  äöfcQnitt 


Som  •Oommel  (8diö)i«).  Du  mouton. 

9lud)  bitff«  Sl)itr  ifl  für  btc  Äüdic  ^inr«J)tlii^  bf«  Dorlrrfflie^fn  ®(= 
fc^macf«  foiiifb  fine  fr^r  iiütlii^e  unb  reii^tigc  (Srfditinung,  beim 

von  i^m  »trbcn,  wriiigc  X^rilc  ba»on  mibgriiommrn,  bif  mfdjirbfnftfn, 
na^rbaflrftrn  unb  gcfi^macfooUftfn  @rric^tc  burd)  «ne  rii^tigr  ®fha«blung 
bftfitcl.  Sraiifrcid),  bif  Slifbctlanbr,  bffciibfrb  aber  (F'iigiaiibd  fräutfr» 
teilte  Sriftfu  liffrrii  ff^r  gutfb  ^)ammflf[fif(^  unb  birffii  Sänbfrn  ^abfu 
wir  fiiif  gro^t  Slnjabl  SBrrritungbartfn  ju  bauffii,  bit  übrrall  in  bfffmii 
.^äufiTU  flft«  roiUfommrn  rrfd|finen.  J)a«  gute  ^ammclflfi^  muf  in 

finrm  9Utcr  bou  jwei  bi«  brei  3al)rrn  fein,  au«  t5)cbirg«gfgfubfn  femmfu, 
gut  genährt,  oen  bunfflbrauiifr  Jarbr,  babri  fciufäbig  unb  »oU  be«  na^r= 
l^aftfftfu  Safte«  fein.  Xiie  Äculc  mu§  fur^  uiib  fleifc^ig,  ber  9lü(fen 
mit  Sftt  überjogeu,  ftart  im  Sieifc^e  unb  bie  Ülieren  ganj  in  gett  ein= 
gellüUt  fein.  Die  befte  ■^ammelflfifc^f«  ift  ber  ©pätfommer, 

unb  am  fettefleu  fiub  biefe  Spiere  im  ©pät^crbfle. 

C43.  C^ebämpfter  .Ctauimc(«rü(fen.  Seile  de  mouton  bralsee. 

93om  Seblubbfinc  bi«  über  bie  Siieren  Ijinau«,  wirb  biefer  faftreii^e 
gleifdjtbeU  be«  ^»aminrlö  abgebauen,  bie  9üppeu  über  bie  ^)älfte  ^inab  au«= 
gelöft,  ba«  SSaudijlcifdj  nad)  innen  ju  aufgcrolit  unb  mit  böljernen  Spiepibfu 
befeftigt.  Sobanu  wirb  ber  9iü(fcu  in  eine  gut  ff^Iirbenbe  paffenbe  6a|feroUf, 
Wfldif  am  iöabrn  mit  ©veeffebriben  belegt  ift,  getrau,  mit  einigen  ©dmitten 


Digitized  by  Google 


11.  Mbfd)nitt.  Sem  ^ammd. 


255 


^frb<m  CdkfrnjlfiWf,  riiinn  Äalbijarrrt,  fiiifiii  ©türf  ro^n  ©i^infni,  rini« 
grn  in  ©tbcibni  flffdmittfufn  3»ifbflu,  gflbni  «übtn,  qjorri,  ?pa|Hnaf, 
^ftfrfUifHTOiirjdn,  riiifin  gorbrrrbUittf,  rinigm  ©fwürjMrnrrn  unb  ©olj 
gfwürd,  unb,  gut  jugrbrdt,  auf  ftnrffm  Äo^UuffUfr  mit  jw«  Slnrii^tlöffclu 
»cU  glri((^brübf  gfbüuftet  uub  jwar  in  ber  «rt,  bi«  fidj  brr  furj  gefoAtr 
Saft  am  »ebtn  lidjtbrauu  färbt.  Sobonn  rorrbrn  jwri  flrinr  ©dtöpflöjfd 
eoU  ffttf  glfift^btü^r  barübrr  gcgoffrii,  unb  brri  ©tunbrn  laug,  je  nad) 
ber  @röpe  unb  ©dtwnrr  beb  9tü(fen«,  langfam  gebämtjft.  »ei  bem  an> 
ri<^tfu  wirb  ber  «Rüden  auf  ein  Äüi^entuc^  jum  öntfelten  gelegt,  bann 
auf  einen  «ßlafonb  einige  'Minuten  in  eine  ^ei^e  »ratrö^re  ober  Sadofen 
geftellt,  bamit  bie  Cberflndte  leid)t  trodnet  unb  mit  jerlaffener  @lace  be= 
fhit^en,  auf  einer  langen  ©d)üfftl  angerit^tet  werben  fanu.  (Sarnirt  wirb  bie= 
fe«  gleife^ftüd  mit  einem  Äranje  ted)t  fräftig  gebämpften  SBeiffo^t,  f<^cn 
glaeirten  3wiebeln  unb  fleinen  glacirten  gelben  SRübt^en.  S>ie  Cffenj  »on 
bem  ^»ammelörüdeu  wirb  gefeilt,  rein  entfettet,  bi<  auf  ein  Ouart  einge^ 
fodit  uub  ertra  in  einer  Saucii're  beigegeben. 


044.  .^iamiiielbrn(frti  «uf  nigtift^r  Seile  de  noHton  ä lAngltlse. 


'^er  .^nmmelbrüden  wirb  bem  i'orbergebeuben  gleit^  eingerif^tet , ge* 
würjt  unb  mit  unten  unb  oben  nngebrad)ter  Jto^leuglut^  langfam  treffenb 
weitb  gebüuftet.  Seim  'jlnrid)ten  wirb  berfelbe  auf  einer  langen  Sd^üffel 
nngeri^tet  unb  aujien  Ijerum  mit  einer  Qinfaffung  non  »erfebiebenen  @e= 
müfeu,  wel(be  aub  5Rrfeufobl,  Sluinenfol^l,  weipen  SRüben,  gelben  SRüben, 
3wiebeln,  Jtartoffeln  befielt,  welt^e  alle  in  gefaljenem  Slßaffer  wei(^  flefoi^t, 
febanu  mit  fe^r  frifd^er  ©utter  gefe^wungen,  in  geft^madooller  Crbnung 
berum  garnirt  werben,  t^ine  etwab  bünnjliepenbe,  mit  3itronenfaft  angeneltm 
gefütterte,  englifdte  ©utterfauee,  wie  biefe  int  2.  9lbf(^nitt,  2.  Slbt^eilung 
angegebeit  ift,  wirb  brfonbere  beigefept.  ^ie  eiitgefci^te,  rein  entfettete  ISifenj 
com  gleifdiftüde  wirb  beim  9lnrid)ten  unter  baffelbe  gegeffett. 

045.  {lauimrUriitfen  tut  Ofen  gritlhrt.  Seile  de  mgiiU)n  piiiee  Krlller. 

Der  ^mmeWrüden  wirb  wie  bie  Dorbergc^enbeit  brefftrt,  in  ber  '©raife 
gar  gemadtt,  bann  auf  ein  Jttdt  atibgebobett,  abgetrednet  unb  mit  ©alj 
beftreut.  ^Unterteffen  bereitet  man  ritte  Sluflegfauce  (suut  c aux  attellettes),  mit 
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cirffr  wirb  mm  bft  4><»nmf(örü((fn  mffffrrüdrnbirf  brftri*fn,  gut  mit  frincm 
Slftbbrob  bffät,  mit  jfrlafftnfr  Suttrr  bfgoffnt  unb  no(bmaW  mit  ©tob 
bffät;  rr  wirb  hierauf  ouf  finen  ©lafonb  gelegt,  etwa«  oon  bem  ©raifenfett 
bürunter  gegeben  unb  im  ©arfefen,  bi«  bie  Ärufte  eine  lidttbraune  garbe 
bat,  geröftet.  ©eim  StnriAteii  teirb  ber  ^>ammet«rü(fen  mit  einem  büimen 
'JMeffer  lo«gema«bt,  mit  jwei  (SJabeln  auf  ein  $uib  jum  (Entfetten  gelegt, 
unb  bann  auf  eine  lange  @cbüffel  übergelegt.  @ine  flare  frnftige  3ü«  wirb 

barunter  gegeben.  6ine  etwa«  bünnfliegenbe  re*t  gut  bereitete  ©arabie«- 

91epfel'®auee  (sauce  tomate)  fann  rrtra  beigegeben  werben. 

646.  t^ammeU^lfc  auf  bem  iKofle.  Coiis  de  mouloo  grill6.s. 

Gin  ober  jwei  .?»ammel«l)älfe,  je  na<b  bem  ©ebarf,  werben  »on  einander 
gefpalten,  bie  Änod)en  rein  ou«gel6ft,  bann  in  gefallenem  Sffiaffer  ab' 
blancbirt,  mit  frifAem  ©Jaffer  übgetüblt,  rein  jugefdjnitten , in  einer  gett' 
brühe  mit  SBurjelwerf  weidj  gefod)t  unb  bamit  (alt  geftellt.  ©obann 

werben  fie  au«  bem  Sube  genommen,  jwifeben  jwei  flache  Gafferolle »üDecfel 
gelegt,  gepreßt,  nach  bem  gänjlichen  Grfalten  berau«genommen,  mit  ©alj 
unb  grftopenem  ©feffer  beftäubt,  in,  jerlaffener  ©utter  gewenbet  unb  gut 

mit' geriebenem  weiten  ©robe  befät.  Ginc  halbe  ©tunbe  oor  bem  Anrichten 
werben  fie  über  bem  SRofie  auf  beiben  ©eiten  lithtbraun  gebraten,  fobann 
angerithtet  unb  eine  träftige  ^ü«,  bie  mit  3ilr®uf"faft  angenehm  gefäuert 
ift,  barunter  gegoffen. 

647.  ^ammtlffetfch  mit  iHfiben.  Harlcot  de  mouton. 

Gine  .?)ammel«f(hutter  ober  auch  jwei  ©rüfle  werben  abblamhirt,  mit 
frifthem  Sffiaffer  abgefüblt,  bann  ju  jweifingerbreiten  ©türfen  fauber  jiige» 
fd)nitten,  biefe  bann  in  einer  paffenben  GafferoUe  mit  etwa«  fein  gefchnittenem 
©peef,  jwei  3'»ifbeln,  einer  fleinen  gelben  SRübe  unb  ©alj  bi«  jum  ©raun» 
werben  auf  Äohlenfeuer  gebünftet,  bann  mit  jwei  Äodflöffeln  ooU  ©Jehl 
beftäubt,  mit  biefem  noch  etwa«  geröftet,  bann  mit  etwa«  Olinbfieifdtiü« 
unb  ©ouitlon  angerübrt  unb  über  bem  Jener  bi«  jum  Äoihen  gerührt. 
IBenn  ba«  gleifcb  bl«  jur  .^»älfte  weich  geworben  ift,  wirb  baffelbe  mit  einem 
©chaumtöffet  berau«geboben,  in  eine  anbere  GafferoUe  getban,  jwei  Stnricht* 
löffet  ooU  olioenfermig  gefchnittene  unb  in  guter  ©aefbutter  lichtbraun 
gebaefene  wei§e  SRüben  baju  getban,  bie  ©auce  rein  entfettet,  buvd)  ein 
feine«  .^aarfieb  barüber  gegoffen  unb  fobann  jufammen  ooUenb«  weich  ge^ 
(od)t.  Seim  91nrichten  wirb  ba«  gleifch  fammt  ben  9lüben  auf  eine  3ta' 
gout'©chale  angerichtet,  bie  ©auce  gut  afaiffonnirt  unb  uothmal«  bureb  ein 
.^aarfieb  barüber  gegoffen.  Diefe  muf  fich  burch  fchone  braune  garbe 
unb  fräftigen  ©efehmaef  au«jeicbnen. 

648.  Cifbämpftf  •Oammelöfarbonabfn.  Carbonnaries  de  mouton  braisdes. 

Son  bem  ©cblegel,  bi«  an  bie  erfte  Sippe,  wirb  biefer  gleifchtbeil  ab' 
bauen,  bann  ber  Sänge  nad)  gefoalten,  oon  ber  einen  ^>ä(fte  ber  Sücfgrat' 
fnochen  burebgebnuen,  beite  3;beilc  auf  bie  iafel  gelegt,  oon  bem  tiefen 
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$ldf(6  bir  {>aut  mit  rinrm  f(^arfrn  iDtrffer  auf  rinrn  3ug  abgdöfl,  bann 
non  aden  @ritrn  faubrr  jugrfc^nittrn  unb  jum  ^ämpfrn  ringcridttrt.  Slac^bcm 
rt  »öUi^  grworbfn,  twrben  beim  Slnrii^ten  flarf  fingerbitfr  fdjrägt  ©tüd» 
(^rn  abgrfdinittrn , biefe  gegen  norn  ehvad  fpi^  jugefcbnittcn,  ft^ön  glacirt 
unb  im  J^ranje  (au  mi^||^ii)  angrric^trt.  3n  bic  Witte  Tann  ein  $ürce 
oon  ©auerampfet,  »on  Sinfen,  SSobnen  u.  bg(.  gegeben  unb  mit  bem  jii 
einer  Demi=@lace  eingeTpc^ten  ^»ammelö-'gonb  bab  ^üree  maäKrt  werben. 

649.  .^ammetSbrüfTe  mit  9(eid.  Poitrine  de  mouton  au  rii. 

Dbf«bon  bie  ^»ammelebrüfte  nie  bei  »ornebmen  Slafein  aW  2öe(bfel= 
fAüffei,  Entröe,  erf(beinen,  fo  »erbienen  biefelben  bo(b  auf  eine  gute  Slrt  ju» 
bereitet,  bei  guten  bürgerlieben  lafetn  aufgenommen  ju  werben.  Die  ^am« 
meWbrüfte  werben  febr  rein  gewaf^en,  bann  ber  Keine  untere  Änoeben  »on 
brr  Anor)>rIlage  abgefcbnitten,  eine  Sßiertelftunbe  blanebirt,  abgetüblt,  oon 
allen  ©eiten  rein  unb  fauber  jugef<bnitten  unb  hierauf  in  einer  guten  JSett’ 
brübe  (Sraife)  langfam  weieb  grfocbt.  Unterbeffen  wirb  ein  b<>ibeb  ifSfunb 
Jtarotinen>9iei0  gereinigt,  mit  einem  Duart  oon  ber  IBraife  brr  ^ammrlbbruft 
unb  einem  Cuart  brauner  3üa  brgoffrn,  mit  einer  ganjrn  grftbälten  3<virbrl, 
in  bie  man  jwei  ©ewürjnelTen  ringebrücft  b<>i/  unb  bem  nötbigrn  ©alj  ge< 
würjt  unb  jugebedt  auf  ^toblrnfeurr  langfam,  ohne  barin  umjurübrrn,  gan) 
bid  eingebömpft,  fo  jwar,  bag  ber  SRei«  ganj,  wei(b  unb  ohne  alle  Slüf(ig- 
teit  i|i.  S8or  bem  Änriebten  wirb  bie  ^»ammelobrufl  au«  brr  ®raife  ge» 
nommen,  birfr  brr  ©reite  bur(b  in  fcböne  ©tüde  geftbnitten,  über  brn  IRrio 
auf  einer  langen  ©cbüffel  angeriebtet  unb  mit  etwaa  gutem  $onb  (3üb) 
übergoffen. 

6')0.  ^rbämpfte  .Oammel^(ungen.  tansiies  de  mouton  braisdes. 

Die  nötbige  Slnjabl  feiftber  .^ammeW^üngcben  wirb  in  lauwarmem 
ffiaffer  eine  ©tunbe  gut  gewäffert,  bann  in  eine  gut  ftbliepenbe  ttafferotlr 
georbnet,  mit  einer  guten  gettbrübe  (Sraife)  übergoffen  unb  auf  Äoblen» 
feuer  langfam  wei(b  gebünftet.  Söor  bem  9lnri(bten  werben  biefelben  mit 
einem  ©(baumlöffel  auf  ein  Du(b  jum  Gntfetten  gelegt,  bie  .^aut  no(b 
warm  abgejogen  unb  auf  na<bftebenbe  mannigfaltigfle  Weife  ju  Difcb  gegeben. 
Qt  erf(brinen  nämti(b  biefelben  ala 

651.  .^ammeldjungen  mit  gemif(bten  ^rrnüfen. 

Langues  dr  mouton  ä la  marddoiue  de  legumes. 

3unge  gelbe  SHübtben,  wei§e  SRübcben,  ©pderbfen,  grüne  ©obnen. 
Keine  Dtöbcben  oon  ©lumentobl  werben  in  netter  gorm  gef<bnitten  unb  jebeö 
für  fi(b,  nämli(b  bie  grünen  ©obnen  unb  ©tumenlobl  in  gefaljenem  Waffer 
weieb  gefotten  (blantbirt)  unb  bie  Sübcben  nach  bem  ©lambiren,  jebe  ©orte 
für  fi<b,  mit  etwa«  3uder,  einem  ©tüdcben- frifcber  ©iitter  unb  weiper 
gleif(bbrübe  weitb  unb  furj  gebünftet.  Wöbreiib  biefer  3«t  werben  jwei 
Cuart  wei§e  (Soulia  mit  etwaa  (Meflügelbrübe  auf  bem  geurr  fiirj  gerührt, 
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t>irff  bonn  mit  bem  @elbfn  »on  oiet  ttifrn  (fgirt,  fl»t|6rig  grfofjftt,  mit  brm 
©aftr  finfr  falben  3ihr<»'»  int  ©rft^mad  gf^obfn  unb  bur<^  fin  ^aortut^ 
in  rinr  ©aucc-GaffcroQc  gr^tr^t,  bir  gut  abgrtropften  @rmüfc  »rrbrn  ba}u 
grt^an,  (rit^t  burc^  Umf(^n>ingrn,  o^nr  barin  ju  rü^rrn,  mit  brr  @aucr 
orrmriigt  unb  au  I)ain-niarie  warm  grflrUt.  SBrim  3tnri(^trn  »rrbrn  bir 
»or^rr  f(^on  oon  brr  |»aut  abgrjogrnrn  3üngd)rn  ^ri§  au«  brr  SBraifr  auf 
rin  Sud)  grlrgt,  brr  gängr  nnt^  in  brr  iWittr  bur^grfd>nittrn , triebt  gr- 
faljrn,  febön  mit  ®Iacr  brjtriebrn,  bir  iDiaerboinr  auf  rinrr  tirfrn  SRagout= 
Sebatr  rrbabrn  angrrid)trt  unb  bir  $ammrl«jungrn  au  miroton  (im  .Kranjr) 
faubrr  b(nim  grlrgt.  ®«  i^  nötbig,  ju  brmrrfrn,  ba|  bir  @aurr  grnau  in 
. 3)rrbinbung  mit  brm  SSolumrn  brr  ®rmüfr  ju  firbrn  i)«!/  ^<nn  brim  9ln^ 
rid)trn  barf  bir  iDJaerboinr  niebt  aubrinanbrrtaufrn  , fonbrrn  mup  (ieb  rr= 
babrn  anriebtrn  (a|frn. 

652.  ^ammrldjungrn  auf  ^rcbmcrr  9(rt. 

Langiibs  de  moiiton  b la  Provencale. 

Dir  gut  au«gr»äffrrtrn  ^ammrt«jungrn  »rrbrn  rinr  töirrtrlftunbr 
btanebirt,  bann  im  frifebrn  ffiaffrr  obgrfüblt,  fobaiin  mit  rinrm  febarfrn 
OTrffrr  bir  ^»aut  bünn  abgrlö^,  jrbr  brr  25ngr  naeb  in  brr  iWittr  bur<b= 
grfd)nittrn,  mit  ©atj  brftrrut  unb  ln  rinr  (SaffrroUr  übrr  rinrr  joUbirfrn 
2agr  oon  frinblättrrig  grfcbnittrnrn  wrißrn  3wifbrtn,  rinr  nrben  brr  anbrrn 
grorbnrt,  rtwaö  grob  grfto&rnrr  »ri^rr  tpfrffrr  (concasse'-)  barübrr  grftrrut, 
mit  rinrm  Sirrtrlpfunb  frinftrn  iProorncrr'Crl  übrrgoffrn  unb,  gut  jngrbrdt, 
auf  Äoblrnfrurr  langfam  »rieb  grbünftrt.  Da«  Dünftrn  mii^  mit  Änfmrrf» 
famfrit  grf^rbrn,  bamit  bir  3n>if<’fln  j«  nidit  anbrrnnrn,  fonbrrn  birfrt* 
brn  müffrn  mit  brn  3«ngebrn  tiebtbraun  unb  ganj  »rieb  »rrbrn.  ®rim 
Stnriebtrn  »irb  bo«  Crt  nbgrgo|frn,  rin  Stnriebtlöffrt  »oü  Drmi=@lacr  nrbfi 
brm  Saft  rinrr  3itronr  baju  grtban  unb  fo  bir  3üngebrn  fammt  brn 
3»irbrln  rrebt  fd)ön  rrbabrn  angrriebtrt. 

653.  <jpammrl«(ungrn  mit  tt>ri§rn  23c^nra. 

Lanitues  de  mouloo  ii  la  Brelonne. 

Dir  nötbigr  9lnjabl  frifebrr  ^ammrlditungon  »irb  rrin  gnoafebrn  unb 
fo  (angr  blaUebirt,  bi«  fid)  bir  5u§rrr  ^aut  abjlrbrn  tä§t,  fobann  »rrbrn 
fir  in  rinr  (5affrrottr  grorbnrt,  mit  rinrr  gutrn  ©raifr  übrrgoffrn  unb  auf 
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ÄoMfnffurr  »oUeiib«  (ongfam  gebünflft.  ©IriAjfitig  wirb  fine  ®}a§ 
»ri^c  bürrf  Sobnni  im  2Ba(ffr  roti«^  unb  »rnn  birf  ifi, 

fammt  bcm  ffiaff«  bei  «rite  gf|icüi.  3>wi  öfo§f  »fis?  3wif6fln  roerbrn 

ffinblüttfrig  gcfcbnittfit,  mit  finrm  Stürf  frifibrr  ®uttcr  (idjtbraun  gfröflft, 
mit  finigfii  91ntid)tlöjffln  ooU  guter  3ü«  fiirj  unb  wriet)  grbämpft  unb 
bonu  mit  brr  ^>älfte  brr  »fifrii  Sobnrn,  bir  jusor  auf  riii  ©irb  rrin  nb» 
getropft  worben  finb,  bureb  ein  ^laartiiib  gefhieben.  ®iefea  Sobnen*iJJiirf« 

wirb  nun  auf  brm  ^euer  gan.t  b'<§ 

^anbooU  ganje  93obnen  baruuter  getban,  oben  etwa«  35emi=@laee  barüber 
gegoffen  unb  au  baiu-marie  warm  geftellt.  S3or  bem  Stnriibten  werben 
bie  3ungen  au«  ber  Sraife  auf  ein  !£u(b  jum  (Sntfetten  gelegt,  ber  25nge 
nad)  in  berüKitte  burtbgefebnitten,  leiibt  gefaljen,  fibön  glaeirt,  ba«  SBobnen» 
fjürer  auf  einer  fKagout^©<ba(e  angrri<btrt,  bie  bulbirten  3üug<brn  im  j^rante 
barüber  angeriibtet  unb  ba«  ftlnnje  mit  einigen  ffglüffetn  ooU  gutem  gonb 
übergoffen. 

G54.  •Ipammfid^nngrn  mit  ^4^annrfanfäfr. 

Linicues  de  noiiton  su  Paritieüan. 

3)ie  •f'ammeiejungen  werben,  wie  bie  i'orbergebenben , in  ber  ©raife 
weid)  gebünflet  unb  jum  (Frfatten  bei  ©eite  geftellt.  Unterbeffen  werben 
jwei  Ouart  sauee  espapiiole  mit  einem  Guart  guter  bfi* 

geuer  bi«  jur  ^»älfte  eingefoibt  unb  einige  ßbffel  ooll  baoon  auf  eine 
etwa«  tiefe  ©t^üffel  getban.  Die  3ungen  werben  au«  ber  ©vaife  genom^ 
men,  auf  einem  Dudje  abgetroefnet,  jebe  berfelben  in  oier  Jheile  gefibuitten 
unb  ein  DbfÜ  berfelben  auf  bie  ©auee  in  ber  ©cbüffel  georbnet,  biefe  wie» 
ber  mit  Sauce  überftridten  unb  mit  ©armefaii'Ääfe  beftrent,  bann  wieber  bie 
jweite  ^lälfte  ber  3uugenftücfd)en  barüber  gelegt  unb  biff«'<f  oon  ber 

©auce  unb  geriebenem  ©armefan«Ääfe.  3>'*''b*  ba«  ©atije  mit  gerie« 
benem  ©robe  überftreut,  mit  ftifdjer  ©utter  beträufelt  unb  eine  ^albe©tunbe 
oor  bem  Murirbten  in  einen  fdion  nbgelüblten  ©nefofeu  ober  ©ratrbbre  ge» 
ftellt,  wo  mau  bem  Öaii<eu  eine  fdiöne,  lirbtbraune  garbe  uebmen  lä§t.  6« 
wirb  bemerft,  ba§  bie  snuce  espnpnole  wie  auch  bie  3«>'gd)eu  fdjwadj  ge» 
faljen  fein  müffeii,  foiifl  nnirbe  biefe«  Werid)!  mit  ber  3utb«t  be«  ©nrmefau» 
fäfe«  tu  ftarf  gefaljen  erfebeineu. 

655.  .^ammrlbjungrit  auf  ÜKatrofrn^lNrt. 

Linprs  de  moiitoo  I In  luitelole. 

Die  ijiammelbjungen  werben  in  einer  guten  ©raife  (f.  Stbftbn.  3 bei  ben 
©larinaben)  mit  einer  boGif''  ©outeille  rotben  Sffiein  weicb  gefoibt,  berau«» 
genommen,  ber  Sänge  naeb  burdigefcbnitten,  in  eine  aiibere  Gafferolle  gelegt, 
■mit  etwa«  oon  ber  ©raife  begoffen  unb  worm  geftellt.  ©obann  wirb  ein 
fleine«  fRagout  ü la  itiatolote,  wie  biefe«  genau  im  Slbfcbnitt  7 befdtrieben 
würbe,  in  brfter  Gigenfdiaft  angefertigt,  woju  man  uatürlicber  UBeife  bie 
febt  rein  entfettete  unb  burdi  eine  feine  ©eroiette  pafftrte  ©raife  jur  sauce 
espaguole  oerwenbet.  ©eim  'Jlnri<bteu  wirb  ba«  dtlrinragout  auf  eine  SRa* 
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II.  Mbfdjnitt.  !Bcm  .^lammrl. 


flOut^©(^oIf  0anj  Vi§  angcricljtrt  imb  bie  f(^6n  glacirtfn  ^anuncldjiingrn 
IjübfA  bftrubrr  gfcrbnct. 


656.  .^ammfldjungm  auf  franjBfifc^t  9(rt. 
Langues  de  nionton  ü la  Frincalse. 


^ir  in  bti  SBraifr  rocic^  gcbäi^ftcn  ^ainmdejungen  wnrbfn  im  falten 
3uf)anb(  aue  brrfrtbrn  grnommrui,  „non  allen  Seiten  rein  parirt,  bann  in 
ben  Obern,  birfen  St^eil  ein  Ginfdjnitt  gemacht,  in  benfelben  ein  »on  geto(^= 
ter,  rei^t  rotier,  geröiicl)erter  Ce^fenjunge  ein  jierli<^  geft^nittener  ^»a^nen= 
tamm  ^ineingefteeft  unb  fobann  bie  3üngc^en  in  fi^önfter  jCrbnung,  bie 
©pitsen  nat^  oben,  auf  einen  Äranj  »on  feiner  Äalbfleif(^*garce  {fiei)e  3lb» 
fd)nitt  5 »on  ben  Farcen)  iturbanä^nlic^  auf  einer  flad^en  Sc^üffel  auf> 
gefegt.  3n  bie  Witte  wirb  ein  lleine«,  abgeriebene«,  frift^e«  Wunbbrob 
get^an,  weh^ed  ben  3u>f<(  i|at>  ^ad  biefed  einen  £^eil  bed  in  fi(^ 

cinjie^t  unb  juglcit^,  wenn  baffelbe  ^eraudgenommen  wirb,  ein  leerer  fRanm 
bleibt.  IDie  3üng<^fn  werben  mit  bünnen  ©petfft^eiben  gonj  überlegt,  bann 
notbmald  mit  einer  runb  gcf(^nittenen,  mit  Sutter  bejlrii^rnen  ^apierfdjeibe 
belegt  unb  bad  @ratin  eine  ^albe  Stunbe  »or  bem  9lnri(^ten  in  einem  nit^t 
fe^r  lieifen  SBatfofen  auf  ein  JBlet^  geflettt.  ©eim  8lnri(^ten  felbft  wirb  bad 
©apier,  brr  Sperf  wie  auc^  bad  ©rob  aud  brr  Witte  gettjan,  atlrd  ^rtt 
rein  abgenommen,  bie  3üng(^en  ft^bn  glacirt  unb  in  brr  ©litte  ein  ret^t 
gut  brrritrtrd  dUeinragout,  wrl(^rd  aud  Jfalbdbrirdc^rn , ßi^ampignond  unb 
Sruffeln  beftel)t,  wie  biefe  im  9lbf(^nitt  7 biefed  ©ue^ed  genau  angegeben 
fnib,  gefüllt  unb  barüber  ein  fe^ön  gefpiefted,  lie^fbraun  gebümpfted  Äalbd= 
bried  get^an.  Diefed  ©erit^t  forbert  in  feiner  ©ereitung  einige  Slufmrrf^ 
famfeit  unb  8lei§,  wridter  jeboe^  babur«^  belohnt  wirb,  baß  biefed  ©erit^t 
»on  Äennern  ftetd  willfommen  aufgenommen  wirb. 

657.  •^amnield jungen  in  Rapier.  Langues  de  mouton  en  papUlotes. 

DiefeSungen  werben,  wie  bie  »or^erge^enben,  in  ber  ©raife  gebämpft, 
bann  ^albirt,  mit  fines  lierbes,  weiter  aud  feingefe^nlttenen  Xrüffeln,  (Sl)am= 
pignond,  ©eterfilie  unb  ©(balotten  befielen,  nebfl  einem  ©tmf  frifd^er  ©ut= 
ter  in  einer  plat  h s.'inlt'  eingerid)tet , noib  einige  Winuten  auf  Äo^lenfener 
gebünftet  unb  gaiij  ben  dtnlbd=6oteletten  gleit^  fammt  ben  Äräutern  in  ©a« 
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pirr  gnviinbrn  unb  nnt  ^I6r  @tunbr  pot  brm  $(iiri(^trii  auf  brin  9)oftr 
jrbratrn. 

G58.  .^ammrlb)nnj)(n  mit  faltcr  3rnf::Saucf. 

Ltnpes  de  nionton  h I&  remolnde  frolde. 

9ti^t  bis  jr^  <^ammd(!}üng(brn  weTbrii  rriii  grtoaft^rn  imb  in  rinrr 
Sroiff,  unter  redest  ein  Ouart  gulrt  HBrineffig  unb  fine  ©outrillf  TOfifeet 
SlBdn  flegoffm  i|t,  n>fi(^  gebfinjld,  worin  man  fte  bie  ju  ibrem  oöUigrn  (5t= 
falfrn  Ptbrn  lä§t.  ©ir  rerrbrn  fobann  ^frauegrnominfu , ber  Sängt  na(^ 
in  btr  ÜUittc  burd)gtf(bnifttn , ltid|t  gtfatjtn  unb  jwifd)tn  jwei  flad)tn  Gaf» 
ftroUe  = $t(ff ln  noc^  rtroad  flatber  gfprtft;  wtnn  bitftd  ungtfäbt  na(b  dntr 
©tunbf  trrd(bt  ift,  »trbtn  bit  "*it  «ntm  ftbarftn  'Ulfffor  ftbr 

rrin  unb  in  mögticbll  glri^^r  Sonn  unb_@r6§r  ^ugrfdinüttn , in  riut  l|lor^ 
5fUan=©d)alf  gdban,  mit  f«bä  Gplöfffl»  feinftm  Ctl,  jwti  ©^löfftln 
DoU  Glhragonrffig,  Ißfrfftr  unb  ©al)  no4  migrfS^t  rint  ©lunbt  marinirt. 
Unltrbffftn  wirb  rint  falte  ©enf=©auce,  sauce  reiuolade  froiile,  wie  biefelbe 
im  2. 2lbf(bn.  3.  Stbtb*  beutlicb  befebriebtn  würbe,  bereitet.  (Sine  flatbe  iporjellan* 
©cbüffel  wirb  nun  auf  geflofene«  (Sie  geftellt,  bit  3üng(^en  au  mirotoii,  baö 
beift  im  Jtranje  über  laufenb,  bie  ©piben  na<b  oben,  fc^ön  barauf  an> 
geritbtet,  bie  r^molade  froide  in  bie  IDtitte  gegoffen,  glatt  gefiricben  unb 
barüber  aufrollirte,  b®ll>e  ©arbtllenfilfW  unb  Äreb4f(bweif(6eu  fdtön  garuirt, 
au§en  benim  wirb  eine  ®orbure  oon  gebaefter  2lfpic  unb  mit  Äapmi  »mb 
©arbellen  gefüllten,  fleinen  in  feböner  gorm  georbnet,  fo  baf  bie> 

fe4  @eri(bt  eint  einlabenbe  ©»büffel  barftellt. 

G59.  ©fblattert«  ^ammelbjungen  mit  ©urfen. 

Exinrte  de  lingues  de  ffloulon  eux  eoncombres. 

IDit  in  ber  ®raife  weicb  gebämpften  l^Bt  man  in  ibrem  ©iibe 

erfalten,  narb  biefem  werben  fte  bftau^gfnommen,  abgetrorfnet,  in  ber  ©litte 
ber  Sänge  na<b  burebgeftbnitten  unb  nun  mefferrüefenbünn  natb  bem  gaben 
blätterig  gefebnitten;  fobann  in  eine  bain-inarie-(5afferolle  getban,  mit  etivab 
@laee  begoffen  unb  warm  geftellt.  (^leiebfeitig  werben  fünf  bi«  fetb«  ©türf 
ftböue,  lange  (Surfen  btr  Sänge  nad>  in  oter  gleitbe  Jbfilf  gefpalteii  unb 
bann  biefe  in  jwei  3oU  lange,  ooale  ©türfe  rein  jugefdjnitten,  wo  man  be= 
fonber«  3l(bt  bol^ft  mub,  baf  bie  Äerne  forgfältig  wegfemmen.  ÜJie  @urfen= 
flürfe  werben  nun  mit  etwa«  Sffieinefftg,  (5oncaffe  unb  ©alj  eine  halbe  ©tunbe 
marinirt,  na<b  biefem  auf  einem  iEutbe  abgetrorfnet,  mit  einem  ©iertelpfunb 
geflärter,  frif«ber  ®utter  auf  rafebem  geuer  liebtbraun  geröftet,  auf  ein 
^aarfieb  jum  (Sntfetten  gelegt,  b*f*'<'“f  '•*  (tafferolle  getban  unb  mit 
einigen  Söffeln  ooU  fräftiger  <mf  ^rm  ffiinbofen  eingefd)mort.  llBenn 
bief  nun  erreiebt  ift,  werben  ^wei  Cuart  braune  (Souli«  mit  einem  Ouart 
guten  SRbtinmein  unb  einigen  Söffeln  ooU  guter  fRinbfltifibiü«  über  bem 
5Binbofen  unter  fceftänbigem  Stübren  bi«  biefe  ©auce  birffliefenb  oom  Söffet 
läuft,  eiugefotbt,  bie  geblätterten  3'mgr»fti>rf<bf'*  >'»b  (Surfen  werben  511  • 
fammengetban,  bie  ©auce  bureb  ein  -^aartueb  barüber  geprrft  unb  bi«  tum 
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©fbroui^f  au  baiii-marie  »«rm  gfflfUt.  SBtim  wirb  birfcÄ  JRagout 

ganj  ^ri§  in  rinrr  OJfib»  obrr  9lubf(fruftf  ob«  fiott  brfftn  au(^  in  finrm 
gcbaiffnrn  Xrigranb,  bordurc  de  päte  brisec,  ongmi^tft. 

660.  entblätterte  ^ammelb^ungen  nab^  '^tompabour. 

Emliieee  ile  Iingnes  de  mouton  b Io  roiu|iadour. 

Die  ^lammeiejnngen  werben,  wie  bie  oorbergebenben,  in  ber  S3raife  ge« 
bünftet,  geblättert,  mit  etwas  Dcmi^®lace  in  eine  ©auce  * (SafferoUe  getban 
unb  warm  geftellt.  Hnterbeffen  werben  jwötf  ©tütf  fleine  3®tebeln  ju  mef« 
ferrüefenbiden  SRing(ben  gefebnitten,  biefe  in  re(bt  betht^oibf*  ÄrebSbutter  ge« 
febwibt,  nebft  ebenfo  siel  geblätterten  3ungenfiä(ftben 

getban  unb  fobann  bie  nötbige  braune,  febr  fräftige  ©auce,  bie  no«b  niit 
bem  ©afte  einer  halben  3ttfottr  int  ©eftbmatfc  gehoben  ifl,  burd)  ein  ^aar« 
tu(b  barüber  gepreßt.  93cim  9tnri(btrn  wirb  biefrS  (Smincee  ganj  b^if  <tuf 
einer  ©<büffe(  angrri<btet  unb  aufen  b^rum  mit  gleuronS  (tButterteigftbnitten) 
gnrnirt. 

661.  @riU{rte  ^antmelb5uiigen.  Lnnpes  de  moulon  grillees. 

Die  in  ber  IBraife  weitb  getotbten  ^ammelSjungen  werben  no(b  warm 
aus  bem  ©nbe  genommen,  ber  Sänge  na<b  in  ber  IDUtte  burtbgefibnitten, 
leitbt  mit  ©alj  unb  ipfeffer  beftäubt,  in  friftber  ©utter  umgefebrt,  mit  fein 
geriebenem,  weifen  IDtunbbrobe  befäet  unb  bei  ©eite  gefteUt.  (Sine  b<tlb« 
©tunbe  oor  bem  Änritbten  werben  biefelben  auf  beiben  ©eiten  litbtbraun 
auf  bem  SRoftc  gebraten,  fobann  ftbön  angeriibtet,  etwas  braune  3üS,  mit 
3itronenfaft  angenehm  gefäuert,  barunter  gegoffen  unb  eine  gut  bereitete 
©auce  JRobert,  wie  biefe  im  2.  Slbfdtnitt  2.  Slbth-  biefcS  ©utbeS  angegeben 
ift,  in  einer  ©aueiöre  ertra  beigegeben. 

662.  Cftftbwuiigene  .OatnnielSrcteIrtten. 

('ötelettes  de  moulon  saulees  it  la  minule. 

Diefe  beruhen  in  ihrer  gelungenen  3»i’<^rritung  oon  möglitbfl  jungen 

Sbieren  genommenen,  gut  mortifijirten  ^lammelSrippenflüden  (ßarrös), 

pon  wcltben  Coteletten  gemacht,  biefe  mit  ©alj  unb  ©fejfer  beftreut,  in 
eine  mit  getlärtrr,  friftber  ©utter  gut  auSgeftricbenc  ]>lat  ü sautü  ringe« 
riditet,  mit  einer  runben , mit  ©utter  beftritbenen  ©apirrfebeibe  bebedt 

unb  fo  jubereitet  bei  ©eite  geftellt  werben.  Drei  ÜÄinuten  juoor,  ehe  fte 

genoffen  werben,  ftcUt  man  bie  (Soteletten  auf  ehten  bfU^ffuiienben  fflinb« 
Ofen,  läft  fte  eine  ©linute  auf  einer  ©eite  braten,  (ehrt  fie  bann  um  uub 
bratet  fie  wicber  eine  ©tinute  auf  ber  anbern©eite,  gieft  fobann  bie  ©utter 
ab,  gibt  jwei  Änritbtlöffeln  poU  Demi«@laee  barüber  unb  läpt  fie  mit  ber« 
felben  nochmals  auffoebrn,  richtet  fte  bann  auf  einer  flad^en  ©chüffel  iin 
JÜranjr  übrrrinanberlaufrnb,  bie  Süppchen  nad)  oben,  fdiön  an  unb  gieft  bie 
(Sffenj  in  ihre  ©ütte.  2luf  biefe  2lrt  bereitet  fmb  fie  befonbrrS  bei  @abel> 
frübftücfen  febr  willfommen  uub  eS  wirb  blcS  franjoftfeher  ©enf  baju  fer« 
Pirt.  (SS  mujj  nochmals  brmerft  werben,  baf  baS  gleifch  ja  gut  abgc« 
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Irgm  frin  mii^  unb  bi(  Sotrlrttrn  foglfit^  gfnofffn  wnrbfn  müfftn,  brnn 
buT(^  }u  langfd  0tr^fn  »ürbtn  jit  fe^r  an  i^rcm  SBnt^c  otrltnrrn. 

663.  ^amme(d:(Sotrlrtt(n  mit  0urfm=9)agout. 

Cdtfliettes  de  niouton  saulees  aux  eoneombres. 

^ir  .^ammderotrlrttrn  Wfrbrn  ganj  bcn  eorbrrgrbcnbtn  glrii^  bmitrt, 
mit  florrt  Suttrt  in  riiif  plat  il  saute  ringfridtift  unb  mit  einer  ?ßapier= 
fd>eibt  bebedt,  bei  ©eite  geflellt.  UnterbefTen  bereitet  man  t>on  fe(^e  frifc^en 
®urfen  ein  ret^t  fräftiged,  brauneb  dtagout,  melc^ed  man  bie  {um  Stnrii^ten 
au  bain-inarie  warm  (teilt.  (Sinige  Minuten  »or  bem  9lnri(^ten  »erben 
bie  ^ammeWroteletten  auf  bem  Iffiinbofen  fdinetl  gar  gema<^t,  bie  SSutter 
abgegoffen,  (tatt  biefer  etroad  ll)emi^®lace  barüber  gegojfen  unb  fobann  im 
Äranje  auf  eine  ©djüffel  georbnet,  in  beren  ÜÄitte  man  bad  ®urfen=9iagi)ut 
ergaben  anri(^tet. 

664.  |iammrld>^tr(rttm  ä la  jardlniire. 

Cöleleltes  de  noulon  b la  Jardlnldre  od  b la  Haeedoine. 


IDie  SBereitung  bet  ^ammeldcoteletten  bleibt  ganj  fo , »ie  fie  bei  ben 
geft^wungenen  ^ammeldcoteletten  angegeben  »urbe.  feie  werben  f(^6n  gla= 
cirt  unb  im  Äranje  (au  miroton)  angeric^tet.  3n  iljrer  'Witte  »irb  ein 
jtleinragout  t>on  ft^5n  gefc^nittenen,  jungen,  gelben  Wübc^en,  weifen  Wüb- 
d|en,  (Sfampignond,  grünen  ®ol)nen,  ©pargelfpifen,  ipprferbfen/  ?lrtif<^o(fen= 
bSben  (wie  biefed  genau  im  3tbf(^nitt  7 ald  Jtleinragout  ü la  Macd'doine 
bejeic^net  ift)  ergaben  angeric^tet. 

# 

665.  •^ammrld^Gotelcttrn  b la  SouMse. 

Cdteletles  de  moulon  b la  Soubise. 

IWan  fdbneibet  aud  gut  abgelegenen  (mortifilrten)  ^»ammetdrippen 
(ttarrOd)  bie  nötfige  anjafl  fc^öner  ^>ammeldcoteletten;  biefe  »erben  mit 
bem  Gotelettemeffer  etwad  breit  gefdjlagen,  fobann  mit  nagelförmig  gef(^nit= 
tenem  ©petf  unb  geräucherter  Cdjfenjunge  abweihfetnb  burchjogen,  leicft  ge» 
faljen  unb  mit  ©perffcheibrn,  einem  ©tüd  ro^en  ©(hinten, 
flein  jerhadten  dtno<hen  oon  ben  Uofeletten  in  einer  flachen , giitfchliefenben 
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U.  Äbfdiiiltt.  ®cm 


Gaffrrottf  ©obami  wrrben  b(t  Cotrlrtttn  mit  rtwo«  fett« 

8lrifd)brfi^e  übergojfen  unb  ouf  Äo^tenfeu«  mit  oben  angebracht«  Äo^ttn» 
gtiith  weicJ)  unb  furj  gebünflet.  .?)ierauf  »erben  biefelben  h^rauÄgenommen 
unb  jn)ifd)en  jwei  flachen  6n[feroI(e=^Decfefn  bicJ  ju  ihrem  oöUigen  iSrfalten 
grprept.  Unterbeffen  wirb  bie  jurürfgebtiebene  ^ammelö=®(fenj  mit  etwa« 
Sleifchbröhr  nufgcfocht,  butch  ein  4>aarfieb  pafjirt,  feht  rein  entfettet  unb  bi« 
JU  ein«  ®emi=@lace  eingefocht.  25ie  {)ammet«coteIetten  »«ben  bann  in 
fchönfter  gorm  mit  einem  frhr  fd)arfen  iWeffer  »on  allen  ©eiten  fauber  ju« 
gefchnitten,  fo  jwar,  bag  ber  ©pecf  unb  ©^infen  fchbn  h«*>ortritt;  fie  wer» 
ben  al«bann  mit  ber  2)emi=®lace  in  eine  plat  il  sautci  eingerichtet  unb  warm 
gefiellt.  IBfim  Slnrichten  werben  bie  ’Gotelcdten  auf  beiben  ©eiten  fchön  gla» 
cirt,  im  Äranje,  bie  SRippchcu  nach  oben,  nngerichtet  unb  in  ihr«  TOitte  ein 
3wiebel=ipürfe,  welche«  bei  ben  Spüreen  ün  Slbfchnitt  4 bejeichnet  ifl,  «haben 
gegoffen.  Slu^en  h<nim  wirb  ein  Äranj  oon  fchön  glacirten,  fleinen,  wei= 
§en  3»if6fln  0'^“"  0tbacfenen  ipeterfilienflräujchen  garnirt. 

•i  y ■. 

ßCG.  ^amwrl«c($«trlrtt(n  & la  Slofiarit. 

CAtelettcs  de  mquton  h la  Sinnarat. 

üiie  ^»ammel«roteletten  werben  wie  bie  h la  Soubise  mit  ©pecf  unb 
geräucherter  C<hfenjunge  burchfplcft,  bann  fehr  weich  gebärapft,  h‘ooo«f 
JU  ihrem  oöUigeu  (Srfalten  gepreft,  bann  fauber  jugefchnitten  unb  mit  ihrem 
eigenen  Sonb,  ben  man  juoor  rein  entfettet  unb  ju  einer  ®emi=®laee  ein= 
gefocht  hob  *0  «»fo  plot  i\  sautö  eing«ichtet  unb  warm  gefteUt.  SIBährenbbem 
wirb  bie  <)älfte  einer  gelochten  Cchfenjunge  unb  jwar  ber  untere  fpife 
3;beil  recht  fein  gefchnitten,  bann  ira  IDlörf«  fein  gefto|en,  mit  b«  nöthigen, 
furj  gefothten,  weiten  6ouli«  gut  oenührt  unb  ganj  hfiß  burch  ein  .©«ar» 
tuch  paffirt.  IDiefe«  3ungen « Hlüree  wirb  nun  in  eine  ©auce»®afferolle 
gethan,  mit  etwa«  @lace  übergoffen  unb  au  bain-niarie  warm  gefiellt.  ®eim 
Slnrichten  werben  bie  Goteletten  auf  ein«  flachen  ©chüffel  in  aufrechtliegenber 
Crbnuiig,  bie  IRippchen' nach  oben,  angerichtet,  fchön  glacirt,  ba«  gut  berei» 
tete,  wohlfchuiecfenbe  3ungen=*ßüree  in  fchön«,  roth«  Sarbe  in  ihre  SDJitte 
gegeben  unb  ba«  @anje  noch  mit  einem  göffcl  ooll  gut«  5leifch=®ffenj 
übergoffen. 

ferner  erfcheinen  biefe  ^^ammeWcoteletten  al« 

GUT.  .Oamrarid=6otflfttfn  mit  ®au«ampf«:lßuref. 

GöteleUes  de  niouton  a la  pnree  d'oseilie. 

668.  .^lammelö^Gotelftten  mit  6arbfn=ipürfe. 

Güteletles  de  niouton  b la  pnrde  de  cardes. 

GGl).  .0auimel«=6otelcttfn  mit  iparabicd=9tfpfr(=^ürff. 

Cöteleltes  de  monton  b la  puree  de  tomales. 

670.  •f)ammr(«'($cte(rttfn  mit  ©nbiBiftt=5JJfjree. 

Cöteletles  de  mouton  ä la  puree  de  chlcoree. 
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671.  .^anuneI«:=(fotf leiten  ailf  fcem  iRefle  ^e^raten. 

Cölelelles  de  monton  jisnees  icrillees. 

.®te  ^nrnmelecotflfttfii  rocrben  roie  jene  jum  Saiitirrn  jubereitet,  (fic^t 
mit  ®atj  unb  etwa«  weitem  ?}ffffcr  bcflmit,  in  jcrlaflene,  frife^e  Sutter  ge^ 
tnu(^t,  aii6  biffer  mit  fein  getiebrntm,  »eigen  iDhinbbrobe  befiit  (ponirt) 
unb  fobann  auf  bem  SBratrofle  eine«  neben  bem  anbern  georbnet.  @ar* 

braten  forbert  etwa«  weniger  Seit  bif  Äalb«coteIetten,  benn  fie  müjfen 

in  brei  TOinuten  au«gebroten  fein,  ß«  wirb  bef^alb  bemerft,  bag  Re  mir 
wenige  SWinuten  oor  i^rem  ©ebrambe  griUirt  werben  bürfen,  welche«  mit 
einiger  SßorRi^t  gefdje^en  mug , bamit  fie  nid)t  ju  trocfen  werben,  fonbern 

in  i^rem  »oUen  ©ofte,  o^ne  babei  blutenb  jn  fein,  bei  ber  Xafel  erfc^einen. 

Stuf  biefe  2lrt  jubereitet  werben  Re  bei  ©abelfrübRücten  feRr  wiOfpmmen 
aufgenommen,  wo  Re  bio«  mit  i^rem  entguellenben  Safte  unb  nacR  ©efi^macf 
au(R  mit  feinem  franjöRfi^en  Senf  genoffen  werben.” 

672.  .^amme(««6oteIetten  in  ^apiOoten. 

Cöteletles  de  monto«  en''|wpi)lotes. 

®iefe  unterliegen  in  i^rer  3u6erelMlng  ganj  benen  »on  ÄalbReifi^  unb 
i(^  weife  beg^alb  auf  ben  Slbfi^nitt  10  biefe«  iBuc^e«  jurüd. 

673.  ©tbämpfter  .^ammeldft^tegrl  (Äeule). 

Gigot  de  mouton  i la  sepl  heures. 

Sie  im  Sffiinter  ae^t  bi«  jelin  Stage,  im  Sommer  oier  bi«  fünf  3Sage 
abgelegene  (mortipjirte)  ^>ammet«feule  wirb  rein  gewafcRen,  jwifi^en  ein 
Jlfie^entm^  Relegt  unb  mürbe  getlopft ; nad)bem  wirb  ba«  fRobrbein  wie 
and)  ba«  ©e^lugbein  au«gel6«t,  bie  Jleule  mit  Sebertieloiif  gefebnittenem  weigen 
Suftfpeel  unb  ebenfo  gefiRnittenem,  rogen,  mageren  Sc^infen,  beibe«  juoot 
mit  Salj  unb  iOfeffer  beRreut,  nai^  bem  gaben  biiriRjogen,  fobann  oon  allen 
©eiten  gut  gefaljen  unb  neuartig  jufammengefi^nürt,  fo  bag  bie  Äeule  i^re 
frü^re  gorm  wieber  er^lt.  ^»ierauf  belegt  man  ben  ©oben  einer  ^erme= 
tifd(  fcpliegenben  ßajferoUe  mit  ©cbeiben'ocn  iJlierenfett,  auf  biefe«  ebenfo 
gefe^nittene  3wtf6eln,  legt  bie  -SiammetPfeule  barauf,  füllt  ben  leeren  SRaum 
mit  einigen  ©i^nitten  oon  3linb=  ober  ÄalbReifi^,  wie  aud)  mit  bem  Wein 
jer^adten  5Rol)r»  unb  ©djlüffelbein  ou«,  würjt  fobann  ba«  ®anje  mit  jwel 
gelben  3tüben,  einigen  ©eterRlienwurjeln,  jwei  öorbeerblättern , einer  3f^t 
JlnoblauA,  einigen  Dielten  unb  ©feffertörnern , nägt  bie  Äeule  mit  einem 
©t^öpflöffel  ooU  fetter  gleifi^brü^e  unb  bömpft  nun  ben  ©ipleget  auf  Äob» 
lenfeuer  fojange,  bi«  alle  glüfRgfeit  oerfi^wunben  unb  RiR  bie  3w>i'i>rl'> 
am  ©oben  leicht  gebräunt  ^bcn.  ©obann  giegt  man  noiR  bie  nöthige 
gleifcbbrü^e  bajii  unb  lägt  nun  bie  jteule  ganj  laugfam  auf  jto^lenfcner 
mit  oben  an^ebraibter  Äoijlenglut^  weitere  5 bi«  6 ©tunben  bämpfrn.  DlatR 
biefer  3f‘l  wtfb  bie  Äeule  febr  weitb/  '»  i^rem  eigenen  ©afte  liegen 
unb  oon  biefem  eine  lic^tbraune,  glänjenbe  garbe  erbalten  bo^n'-  ®ie  Jleule 
wirb  birrauf  bebutfain  au«geboben,  auf  eine  lauge  ©d)üffel  angcriibtet  uiib 
mit  einer  ©orbure  oon  gebratenen  Äartoffeln  ober  gebämpften  ÄaRauien  wie 
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auc^  ftatt  biefm  mit  einem  rei^t  fraftig  bereiteten,  frif(^en  ©nrfenragout 
befränjt.  Sine  »on  ber  eigenen  Sffenj  bereitete  bünnflie^enbe,  broune  ©auce 
»irb  eigen«  beigegeben. 

674.  Sa^onnrfer  4>atnme(«fcu(r.  Gigot  de  mouton  h la  Bayonnalse. 

®ie  ^ammelöfeute  »irb  ber  oor^erge^enbeu  gteie^  aiiflgebro(ben  (au«r 
gebeint)  unb  ^ierouf  mit  ©arbellenflreifen,  Sornic^on« , fnuber  eingemai^ten 
S^am))ignon«r@tü(fen  unb  ©t^alotten  fd)ön  burd;fpi(ft,  bann  gut  mit  ©alj 
unb  SPfeffer  geroürjt  unb  in  einem  irbenen  @efäße  mit  einem  ®(ö«(^en  fein= 
ftem  Ciele,  Sflragoneffig,  3itronenf(^eiben,  S^ijmion,  einigen  Sorbeerblüttern, 
©eroürätörnern,  einigen  3>»iebel=©(^eiben  unb  grüner  ipcterfilie  24  ©tunben, 
gut  jugebeett,  morinirt.  9la(^  biefer  3«t  wirb  biefeibe  »on  alten  3ngrebien= 
jen  gefd)ieben,  gut  in  gefettete«  $apier  einge^üUt  unb  am  ©pie§e  faftig 
unb  in  fc^9n|Jer  brauner  garbe  gebraten.  Som  ©pie§e  genommen,  »irb 
ber  rein  abgepu^te  Änoc^en  mit  einer  *Papiermanfd)ette  befledt,  bie  Jleute 
noe^mal«  f(^5n  gtacirt,  auf  einer  langen  ©(Rüffel  angeric^tet,  etwa« 
barunter  gegoffen  unb  eine  rec^t  (räftig  bereitete,  mit  IWeboc  unb 
faft  im  @ef(^ma(f  geljobene,  bünnfliefenbe,  braune  ©auce  in  einer  ©aucierc 
rrtra  beigegeben. 

675.  ^ammeibfeule  nad^  98{(bprcts9(rt. 

Gigot  de  mouton  en  cherreull. 

IDic  gut  mürbe  gelegene  $ammet«fculc  wirb  bem  Sle^fc^trgel  gicid) 
abge^äutet,  bie  gonje  Dberfläc^e  bie^t  mit  meinem,  gefotjenen  Suftfperf  rec^t 
f(^9n  gefpidt  unb  noc^  jwei  3^gc  in  na(^(ie^cnber  fDiarinabe  gebeijt.  Sinige 
gro§e  fpanifi^e  3wiebetn,  5ßorri,  ipaftinof,  ©«Kalotten,  jwei  ßorbeerblätter, 
einige  ^fejfertörner,  ba«  ®etbe  einer  falben  »>rb  jufommen  in  eine 

SafferoUe  get^an,  mit  einer  3)Ia^  guten  Sffig  begoffen  unb  jiifammen  eine 
iiatbe  ©tunbe  gefoc^t.  ®ie  ^ammel«teute  wirb  nun  gefaljen,  in  einen  irbe= 
nen  Sopf  gelegt  unb  bie  UWorinabe  in  not^  »armem  3u|i®nt>f  barüber  ge^ 
goffen.  ©firn  ®ebrau(^e  wirb  bie  Äeule  »on  allen  3i>9«bicnjcn  gefonbert 
unb  am  ©piege  f(^ön  im  ©afte  gebraten.  35iefctbe  wirb,  e^e  man  fie  »om 
©piege  abnimmt,  no(^mat«  teilet  gefaljen,  fc^ön  gtacirt,  angerii^tet  unb 
etwa«  gute  ©ratenjü«  barunter  gegoffen.  Sine  gut  bereitete  sauce  poivrade, 
wie  biefe  im  2lbf(^nitt  2,  Slbtfieilung  2 genau  angegeben  ip,  wirb  ertra 
mit  feroirt. 

676.  ^ammelbfenle  auf  burgerlk^e  3(rt. 

Gigot  de  mouton  h la  bourgeoise. 

IDie  gut  abgelegene,  mürbe  gettopfte  |iammet«feute  »irb  gut  auf  allen 
©eiten  mit  Änoblnut^  gefpidt,  bann  mit  ©alj  unb  ©fejfer  eingerieben  unb 
in  eine  gut  f(^liegenbe  SafferoUe  mit  Wierenfett,  3roif6flU/  gelben  SRüben 
unb  Sorbeerbtatt  eingerichtet,  fobonn  etwa«  fette  gleifchbrühe  baju  ge= 
goffen  unb  fo  oier  bi«  fünf  ©tunben  langfam  gebünftet.  ©cim  Anrichten 
»irb  bie  Äeulc  au«gehoben  unb  fnmmt  ben  gelben  Diüben  nnb  3wiebeln  ouf 
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rinf  ©diüjffl  0f(fgt,  b«  juTÜrfgrlalffnt  ©oft  (gonb)  wirb  fr^r  rein  cntfdtrt 
unb  rigrnd  brigrgrbrn. 

677.  <*“f  fngUft^e  Ärt- 

Gigot  de  niüuton  i r.Vnglaise. 


(Sinr  rribt  febönr,  gut  mürbr  gflrgntt  ^ommdeffulr  wirb  mit  b'nwl' 
(brnb  lültem  ffioffrr  auf  rinrn  bfö^^nnfibrn  SBinbofrn  gefr^t,  feburU 
in'e  Jtocbrn  grbroebt,  gut  obgrfcböumt,  grb^<^>3  oefoli'n  unb  gut  jugebreft 
tongfom  fo(bfu  gfla|fcn.  3>i  glti«brr  3^^*  wrrben  frib«  Corottrn,  \ti)i 
wrifr  Sübrn,  ff(b«  Äobtrobrn  gut  grrrinigt,  grwofebfn,  ju  irgrnb  rinrr  br» 
(irbigrn,  nrttrn  ^rm  jugrfcbnittrn  unb  mit  brr  ^ommdefrulr  nrbft  einigen 
3miebeln  weid)  gefodit.  gerner  werben  jwblf  fieine  JRofen  ®tumenfobi  ge« 
reinigt,  nebfl  einem  ©tiirfebeu  frifeber  ®utter  unb  bem  nbtbigen  ©otj  in’9 
fodtenbe  aßoffer  getbon  unb  fo,  bd§  ber  ®lumen{obl  fibö»  gonj  bleibt, 
wei(b  gefeebt  unb  fobonn  bei  ©eite  gefleüt.  ©benfo  werben  jwölf  bi9  o<bt« 
jebn  ©türf  glfitb  grefe,  gute  Äortoffeln  gefebölt,  glatt  jugefebnitten  unb 
ebenfo  im  ®ajfer,  beffer  no(b  im  $unfle,  gar  gefoebt.  ®eim  91nri(bten 
wirb  nun  bie  {»ammcldfeule  auf  eine  coole  ©Rüffel  getban  unb  fämmtli(be 
@emüfe  in  ungejwungenet  Crbnung  beruni  gelegt.  Cine  gut  mit3itronen« 
faft  gefäuerte  unb  mit  re<bl  frif«ber  ®utter  bereitete  ®utter*©auce  wirb 
eigene  beigegeben. 

678.  •OammrUfeuIe  mit  wetten  Sonnen. 

Gigot  de  nioulon  n la  Brelonne. 

Sie  gut  mortifijirte  unb  mürbe  ge(lot>fte  ^ammeUfeuIe  wirb  mit  ©atj 
unb  ®feffer  eingerieben,  feft  an  einen  ®ratf>.'ie|  gefledt,  in  einige  ®cgen 
weifed  ®apier,  welibre  gut  mit  gett  befiricben  würbe,  eingebunben  unb  bei 
beUem  geuer  im  ©afte  gebraten,  ©ine  b<ilbe  ©tunbe  juoor  ebe  man  bie« 
felben  oom  ©pie§e  nimmt,  wirb  bie  ®apierbüUe  weggetban,  baO  geuer  oer« 
ftörft,  bamit  bie  Jleule  eine  feböne,  licbtbraune  garbe  erbalte  unb  febann 
biefe  im  oollften  ©afte  unb  guten  Änfeben  über  ein  gut  bereitete«,  wei§e6 
®obnenragcut , wie  biefe«  bei  ben  oorbergebenben  .(*<»nmel«jungen  mit  wei« 
§en  ®obnen  angegeben  würbe,  gelegt,  ©ine  reibt  gut  bereitete  gü«  wirb 
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rigrnd  mit  brtgrgtbcn.  .jn  oirUn  .Kntc^rn  brftr^t  bie  @etvoI^n^it  bit  -Oam- 
mflÄffiilf  ju  biffem  @cri<l)te  wtid)  ju  bämpfcn,  allein  ^lerbun^  ge^t  bet 
größte  3^^cil  be«  matfritUeit  USectbc»  onlorcn  uiib  roirb  oon  iCcnncrn  ftctö 
unbeachtet  bleiben. 


679.  $aiit  von  .Rommel  auf  fpanifti^t  '4(1. 

PaiD  ide  moutoo  ii  TEspagnole. 

91u«  einer  ungefähr  fechapfünbigen  ^ammeltffeulr  wirb  ber  innere  Ithcil, 
nömlid)  bie  9lu^  (noix  do  mouton)  ,.au«gef(hnitten,  oon  biefer  alleö  .&äu» 
tige  gefchieben,  baa  reine  9leif<h  fein  gefchnitten  unb  nebfl  bem  vierten  3lh^( 
fein  gefehnittenem  weißen  Snftfpctf,  ebenfoviel  Semmelponabe,  jwei  ©ßlSjfetn 
voll  fines  herbes,  welche  au«  !£rüffeln,  6hon'pifl**on«,  Schalotten,  ipeterjilie 
bcflehen,  nebfl  bem  nöthigen  Salj  unb  etwaä  Pfeffer  eine  jarte,  gefchmacfoolle 
garrc  bereitet.  IDer  obere  Sheil  ber  •Emmmeiafeule  wirb  unterbeffen  am 
Spieße  gebraten  ober  auch  mit  gewürgten  ^ngrebiengen  weich  gebünflet  unb 
fobann,  wenn  berfelbe  wieber  aubgefühlt  ijl,  baa  gleifch  bavon  fehr  fein  ge» 
fchnitten  unb  biefea  mit  ber  nöthigen,  «ua  bem  fehr  rein  entfetteten  -S>am» 
mela-gonb  bereiteten,  bid  cingcfochten,  fräftigen,  braunen  Sauce  untermengt 
unb  biefea  ipüree  im  ^“(<h  fi“  feinea  ^laarßeb  gefirichen. 

Siefea  Ißüree  wirb  imn  mit  ber  Sarce  gut  verarbeitet  unb  h<t»ou  fin«  Ißrobe 
gemacht;  wenn  nun  biefelbe  gang  gu  (Senüge  ift,  wirb  eine  glatte  IShlinber» 
(iPain)»5orm  mit  flarer  SSutter  gut  auageflrichen  unb  biefe  gefchmocfvotl 
mit  recht  fchworgen  Srüffeln,  grünen  ©ornichona,  Ärebafchweifchen  auagelegt 
unb  fobann  bie  ipain»2)laffe  mit  SOorficht  eingefülit,  baß  fich  bie  ©arnitur 
nicht  verfchiebt  unb  auch  bie  Waffe  felbfl  fefl  eingebrüeft  ifl.  Gine  Stunbe 
vor  bem  ütnrichten  wirb  baa  $nin  au  bain-marie  gar  gemacht,  fobann  vor» 
fichtig  auf  eine  flache  Schüffel  umgeflürgt,  baa  entquellenbe  gett  rein  abge» 
nommen,  baa  ©ange  mit  einer  bünnen  ©tace  fchön  glacirt,  unten  h«™m  mit 
gleurona  (Sutterteigfehnitten)  garnirt  unb  eine  mit  Walaga  unb  gleifcheffeng 
bia  gum  lieblichflen  im  ©efchmad  gehobene , ehvaa  bünnfließenbe,  braune 
fpanif^c  Sauce  ertra  beigegeben. 

680.  Cfeblättertea  .Oammeiflcifch  mit  feinen  .l?räutern. 

Emlncee  de  gigot  do  luouioii  aux  fliies  herbes. 

Wau  nimmt  hirgu  bie  unberührten  9lefic  von  gebratenen  ^ammrlafrulrn, 
von  welchen  allea  ^läutige  unb  Kervige  gefonbert  unb  baa  reine  glcifch  auf 
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büniif  übft  btn  gabfii  gff(^nUtfn  wirb,  gfrnft  roerbtn  (5^om= 

pignoiib  , irüjfctn , ©d)afotten  unb  95ftcrfUie  frin  gcft^nütcn , mit  ®uttfr 
imb  tiiirm  ®tütf(^fn  ®(occ  wrl(^  gtbünjlrt  unb  iintfr  rinf  K(^t  fräftigf, 
bidjlifffnbe  braune  Sauce  gemengt.  Sobann  wirb-ber  ©oben  einer  flachen 
SRagout^Sc^ate  mit  ber  Sauce  beftrit^eu,  auf  biefe  eine  Sage  »on  bem  ge= 
blötterten  ^»ommelfleifc^e  get^an,  biefe  bann  mieber  mit  Sauce  überftric^en 
unb  fo  breimal  fortgefa^ren;  oben  mug  ba«  @onje  mit  Sauce  überjogen 
»erben,  »eldje  bann  mit  geriebenem  ©armefanfnfe  unb  geriebenem,  braunen 
©robe  beftreut  unb  mit  Ärebäbutter  beträufelt  »irb.  Sine  Stunbe  oor  bem 
9tnri(^ten  »irb  ba3  Cmincöe  in  einen  f(^on  obgefu^lten  ©adofen  geftellt,  wo 
febo(^  oermirben  »erben  mu$,  ba^  ti  nic^t  fot^t,  fonbern  fic^  langfam  burc^ 
unb  *un^  erwärmt,  ©eim  Änric^ten  »irb  aupen  ^erum  etwa«  iDemi=®lace 
gegoffen  unb  fobann  feroirt. 

681.  ©fblätterted  .^arntttrifletf^  Inll 
Emlnr^e  de  glKol  de  moulon  aus  oJpons. 

J)ne  blätterig  gefc^nittme  ^ammHfleifc^  wirb  mit  Meinen  in  frift^er 
©utter  golbgelb  gebaefenen  3'''iebelringeln  untermengt,  bonn  noc^moW  in 
etwa«  frif(^er  ©utter  geröftet,  fobann  mit  einer  gut  bereiteten,  etwa«  bid= 
gel>altenen  Sauce  iRobert  (f.  Sauce  JRobert  2.  Slbfc^n.  2. 9lbt^.)  burcbfi^wungen 
unb  (oc^enb^ri^  angrriebtet.  3lu§en  ^erum  werben  in  flarer  ©utter  gelb 
gebadene  unb  mit  @lacc  beftrii^enc  ©robfrußen  gelegt. 

682.  0(i>lattrrtrd  ^ammriflrift^  mit  6imt. 

Emineee  de  moulon  i rAiiguste. 

ISae  ^)ammeljleif(b  wirb,  bem  ootiterge^enben  gleich,  blätterig  gefc^nitten, 
mit  einer  red)t  (räftigen,  mit  ®lace  unb  ßoncop  im  ©efi^made  gehobenen, 
braunen  Sauce  untermengt,  in  einer  SRagout=S(^ale  ^ei^  angeridjtet,  oben  , 
glott  geflridjen  unb  über  bie  Cberjiäc^e  jebn  bi«  jwölf  frifdie  6ier  aufge= 
fc^logen,  biefe  mit  Solj  unb  ©feffer  beftreut  unb  ^wei  fIRinuten  in  einen 
beigen  Cfen  ober  ©rotrogr  geftellt,  bamit  bie  ®ier  üon  oben  anjieben,  jebo<b 
von  innen  weid)  bleiben  unb  fobann  foglcicb  ju  Sliftb  gegeben. 

683.  von  .^ammelflrifc^  mit  @ifm. 
liorhls  de  iiiouton  oux  oeufs  porlides. 

©on  ben  unberührten  Dieftrn  einer  gebratenen  ^»ammeldfeule  wirb  ba« 
reine  gleifcb  abgelöot,  biefeö  febr  fein  gef<bnitten  unb  fobann  in  einer  ßnf:: 
feroUe  bei  Seite  geftellt.  ®ie  nötbige  braune  Sauce  wirb  mit  ber  ^lälfte  fo 
viel  guter  fRinbjleifdijüd  über  einem  bfilf>«nnenben  üBinbofen  furj  gerührt, 
fobann  gehörig  gefaljen,  mit  Concaffö  unb  3itronenfaft  im  ©cfdtmad  geho= 
ben  unb  biefe  Sauce  bureb  ein  ^laartuch  über  bob  .^nthib  gepregt,  jufammen 
gut  verrührt,  oben  mit  etwaä  ©utter  unb  gonb  gebedt  unb  au  bain-maric 
warm  gefegt,  ©eim  'Mnricbten  wirb  bab  .^aegib  fod)cnb  hfi&  gerührt,  an* 
gerichtet  unb  mit  jehn  bib  ^u'ölf  Stüd  fihön  pofehirten  6iern  befränjt  unb 
fogleich  }u  Sifch  gegeben. 
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(i84.  eon  .^ammr(  h l'Rurore.  ilichls  de  mouton  i l'turore. 

$Da«  ouf  bit  »ot^ft  gfjfigtc  9lrt  ongfffrtigte  ^»aÄia  wirb  in  dnrm 
mürben  Srigranb  (boiyjure  de  piWe  brisöe)  ganj  erbobrn  angfri(btrt 
unb  bi(  ganje  Cbcrjläcbr  mit  frtbe  @tü(f  bodgrfnttrncn  ($irrn,  wooon  bab 
(Sflbf  '"'t  rtwofl  Ärebabuttrr , Salj  unb  ÜWuefotnuf 

orrarbritrt  würbe,  fobann  tureb  ein  ^»oarfteb  geftri(ben,  beftreut,  bifMuf  «nü 
etwa«  jeriaffener  Äreb«butter  befpribt,  einige  iWinuten  eine  glübenbe  ©<bau« 
fei  bnrüber  gebalten  unb  fogleieb  feroirt. 

6S5.  ^ac^ie  von  .Rammet  nat^  '^^omfmbour. 

Hichis  de  laouton  i It  Pomiisdour. 

!Die  gut  jum  2)ämpfen  eingerichtete  •^ammeliifeule  wirb  ln  ihrem  Safte 
wei<b  unb  furj  gebünflet,  fobonn  }um  Ütutffüblen  falt  gejtellt.  5Det  jurü(f= 
gebliebene  9onb  (<Sab)  wirb  mit  guter  9(tif<hi*tübc  aufgefocht,  burih  rin 
^aarfieb  gefeibt,  febr  rein  entfettet  unb  ble  ßffenj  batwn  mit  brei  Ouart  guter, 
brauner  Sauce  auf  bem  iffiinbofen  ju  einer  birfjlie^enben , fräftigen  Sauce 
unter  beflänbigem  fRübren  eingefod|t.  93on  ber  {lammriefeulc  wirb  baR 
glrifch  abgelöft,  alle«  häutige  unb  Sleroige  weggetban  unb  biefe«  mit  brei= 
^ig  Stüct  norbrt  mit  3>tt'’urn|aft  unb  iSuttcr  abgefchwibter  dbampignond, 
unb  fech«  Xrüffeln  recht  fein  gefchnitten,  fo  jwar  biö  efl  pch  jwifchen  ben 
gingern  ganj  oerbrüefen  läft.  'Diefe«  ^)achi«  wirb  nun  mit  ber  fochenbbeifen 
Saure  gut  »errübrt,  gehörig  gefaljen,  mit  ber  6hampignon«»58utter  unb  jer* 
laffener  ®Iace  geberft  unb  au  bain-marie  warm  geftellt.  Söor  bem  Slnrichten 
wirb  ba«  ^)achi«  hfi6  gerührt,  auf  einer  9tngout--SchaIe  erhaben  angerichtet, 
aufm  htrum  ein  Äranj  oon  gtacirten  2lrtifchocfenböben  gelegt  (fiehe  9lrti= 
fchocfenböben  }um  JRagout  äbfehn.  6)  unb  ba«  ^)achi«  felbfl  mit  etwa«  hfi’ 
^er  ®laee  beträufelt. 

686.  .^ammtldnirrcn  mit 
Ronnuns  de  nioatou  au  vin  de  CbiDipagne. 

3wölf  Stücf  .^ammelsnieren  werben  ber  Sänge  nach  oon  einanber  ge= 
fchnitten,  ba«  feine  ^)äutchen  abgejogen,  bann  bie  IRieren  felbft  blätterig 
gefdjnitten  unb  in  einer  mit  frifcher  Söutter  bcftrichenen  plat  i\  saute  au«= 
einanbergelegt,  mit  einer  paffenben  mit  löutter  beftrichrnrn  iPapier^Scheibe 
bebeeft  unb  an  einem  •fühlen  Crte  bi«  jum  ©ebrauche  aufbewahrt.  Unter» 
beffen  wirb  bie  nöthige  sauce  Espagnole  mit  ber  ^»älfte  fo  oiel  guter  gleifch» 
©ffenj  unb  einer  halben  Souteille  6hampagncr=3Bein  auf  einem  hfübifunen» 
ben  SBinbofen  bei  beftänbigem  Siühren,  bi«  bie  Sauce  bicfjlieüenb  oom  Söf» 
fei  läuft,  eingefod)t,  biefe  bann  in  eine  Sauce=(Sa[ferolIe  burch  ein  ^laartuch 
gepreßt,  oben  mit  etwa«  ®lace  begojfen  unb  au  bain-marie  warm  geftellt. 
(5inige  llfinuten  oor  bem  Slnrichten  werben  bie  Dlieren  auf  bem  2Binbofen 
fihnell  gefchwungen  (fautirt),  bie  ®utter  abgegojfen  unb  nadi  bem  richtigen 
iBolumen  ber  9hcren  bie  Sauce  barüber  gegoffen,  mit  biefer  einmal  aufge-- 
fod)t,  foglcich  angrrichtet  unb  ju  äifch  gegeben.  Jn  Ißutter  gcibgebaefene 
lörobfruften  fönnen  im  dtranje  barüber  gelegt  werben. 
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687.  .{'»ammrldnirrfn  mit  ftinrti  .(träutmi. 

Ropons  de  moalon  lox  ftnes  herbes. 

(Sinigt  Srüffrln,  Sfaampignone,  ^ctrrfiUr  unb  @(ha(ottrn  rorrbrn  ju> 
fammm  fein  gffd)nittfn,  in  frifd)fr  SButtnr  pnffirt  unb  biffr  fobanii  nebft  brn 
Möttfrig  grf(hnl»fnru  4»ammfl«nimii  unb  jfrlofffufr  Säuttcr  in  riiie  plat  ä 
saut<'‘  getban,  mit  finer  ^Japirrfchfibc  gcbrrft  unb  falt  grftfUt.  Söor  bm 
Slnridjten  rorrbou  bie  9licr<hni  über  riurm  bfUhrfunenbrn  SBinboftn  rinigt 
SWinutfii  gffdjrouugfu,  rtroab  braune  ©ouce  borüber  gegolten,  einmal  jufom= 
men  aufgefodjt,  etmoö  ®Ioce  unb  ber  ©aft  einer  3itrpue  baju  get^on , ge= 
hörig  gefntjen  unb  in  einer  Ärufte  bei§  angeri(htet  fegteich  ju  Sif(h  gegeben. 
C«  i|l  nöthig  ju  bemerfen,  baf  bie  SBereitung  biefer  Stierten  nur  im  lebten 
augenblide  ou«geführt  roerben  barf,  auch  biefelben  mit  ber  Sauce  nur 
einmal  auffochen  bürfen,  bamit  jie  in  ihrem  ©afte  bleiben  unb  nicht  hört 
unb  troefen  werben.  Gbenfo  mürbe  ein  lange«  ©tehen  ihnen  »iel  'an  ihrem 
materiellen  SBerthe  nehmen  unb  fte  fafl  ungenießbar  machen. 
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12.  atfdfnitt.  iOom  eamme. 


12.  aOfcOnitt. 

Son  bcm  Summe.  De  l’Agneau. 

Da«  Samin  ifi  am  beflrn  Dom  !Sr)«mbrr  bie  9(prt(.  X)ic  9Ri((btam: 
m«  fmD  blf  Dorjüglic^flni.  Um  birfe  rt(^t  fi^matf^ft  }u  fr^oltcn,  Ifl  ti 
nöt^ig,  biffftbrn  mir  mit  brr  ÜWitt^  i^rtr  SERuttrr  unb  mit  in  iDlilib  flf» 
wri^trn  Srmmdit  jit  nä^rrn.  ^ic  tSrfirn  jrii^nrn  fii^  bur<^  rin  wri§e4 
gtrifc^  aub  unb  bir  9hcr(^en  müffrn  mit  ^rtt  brbrift  frin.  IDa  une  bicfrb 
fromme  Ü^terc^tn  mam^  brlifote«  ©rriibt  gibt,  fo  will  i(^  aui^  brmfrlbrn 
gehörige  SlBürbigung  fdjrnfrn  unb  ln  rii^tiger  SRei^rnfolge  bir  brfftrcn  birfrr 
©prifrn  onfü^rcn. 

688.  ßingemat^fe  Sammbföftft^rn.  T^les  d'agneaux  i la  pouletle. 

3iDci  8amm0f6pf(^fn  vvfrbtn  fammt  brr  J&out  gebrüht,  rein  gepupt, 
biO  jur  '^irnft^ale  auOgrbroi^rn  (auOgrbrint),  bie  3i»ige  auOgefc^nitten,  fammt 
brn  Jtbpfi^rn  abblanfd)irt  unb  auO  biefem  in'O  falte  SBaffrr  gelegt.  Sie 
Jtöpfdjen  roerben  abgetrorfnet,  mit  3itroiienfoft  eingeriebrn,  jnfammen  in  eine 
reine  ©etDiette  grbunbrn  unb  in  einer  iöraifc  laiigfam  weii^  grfotten,  »eldjed 
jcbO(^  mit  Söorfidjt  gefi^e^en  mu9,  bamit  fie  nie^t  ju  weic^  werben.  3“ 
gleid)cr  3«*  bad  ©efi^linge,  bie  iWili^uer,  bie  Jüfi^en  wie  au<b  bie 
3unge  rein  gepupt,  abblam^irt,  mit  frifd)em  2Ba[fer  abgefü^lt  unb  nai^ 
93erbnltni9  ber  nbtbigcn  3f>t  mit  ben  Äöpfen  weii^  gefotten.  33or  bem 
9lurid)trn  wirb  9lUeO  jum  Entfetten  auf  ein  Xut^  auögelegt,  bad  ®ef<^(inge, 
bie  IDiUc^ner,  güpi^en  unb  3unge  fauber  in  paffenbe  Stüdd)en  gefi^nitten, 
iiebft  ungefähr  jwanjig  bereiteten  Gl^ampignond  auf  eine  5Ragout=  Schale  an* 
gerichtet,  biefed  bann  mit  einer  fräftig  bereiteten,  mit  @(oce  unb  3il'f0"t"' 
faft  im  ©efdimacfe  gehobenen,  (egirten  0auce  übergoffen  unb  fobann  bie  aud 
ber  ©eroiette  genommenen,  rein  entfetteten  Äöpfdjen,  aud  weld)en  juDor  bie 
•fürnfdjale  nebfl  bem  -f)irn  genommen  wntbe,  wirb  leptered  noi^  oon  ben 
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Stbmt  unb  ^>äutigtm  gff(^iebtn,  mit  bcn  barübcr  angfric^tft  unb 

ba«  @anjf  no(^  mit  rtroaö  bcr  obfncrmä^nifn  ®aucf  madfirt. 

689.  \jannn8fö{)fr  auf  fraujcftfcfK  ^rt.  T6(es  d'iigneiux  k la  Francalse. 


II 

55it  2ammef5pf(^fn  »nrbfn  fammt  bcr  ^aut  gebrüht,  jlammitt,  gmi« 
nigt,  ganj  auegebfint,  auf  ein  5Cu(^  gflrgt  unb  oon  inntn  gffaljcn.  gemer 
bereitet  man  eine  gute  Äa(bjleif(^=garce  (fie^e  Slbfe^nitt  5 oon  ben  garten) 
mit  welcher  ba«  3nnere  ber  Ä6pf<ben  überatt  g(eid),  fingerbirf,  überflrit^en 
»irb.  ®benfo  wirb  oon  8amm6briee<^en , ber  bem  ^erje^en,  ber 

geber  mit  guter,  furjgefoi^ter,  weiter  CouU«  ein  rei^t  fräftige«,  bideeSal» 
pifon  bereitet,  meli^ee  im  (alten  3«ftanbe  in  bie  ÜHitte  ber  Äcpfd>en  (ömmt. 
®ie  .^aut  wirb  nun  auf  beiben  ©eiten  jufammengenommen  unb  ber  Sänge 
nai^  ber  Äopf  wieber  jufammengenä^t , fo  jwar,  ba§  nit^M  ^erau«  (ann. 
^iieraiif  werben  fie  oon  aufen  mit  3itronenfaft  eingerieben,  gefaljen, 
mit  bünnen  ©perffc^eibc^en  belegt,  in  ein  SCue^  eingemacht  unb  in  einer 
guten  93raife  (gettbrübe)  fe^r  langfam  weich  gefotten.  93or  bem  9lnrichten 
werben  fie  mit  einem  flachen  ©chaumlöjfel  aubgehoben,  oon  allen  ©eiten 
rein  entfettet  unb  auf  eine  lange,  flache  ©chfiffel,  in  beren  IWitte  eine  jierlich 
gefchnittene  l8rob(ru|iabe  befeftigt  wirb , angerichtet.  Um  bie  Köpfchen 
herum  werben  Srüffeln,  Chon’b'Snon«  unb  beforirtc  ®eflügel(löfchen  garnirt, 
bie  Ärufle  ebenfo  überlegt  unb  in  ber  ÜJJitte  in  Ättellettea  geflecft ; eine  recht 
ftüftig  bereitete  !trüffet'^achia'©auce  (f.  Slbfchn.  2 oon  ben  ©aucen)  wirb 
barüber  gegoffen. 

690.  @fbacfene  SammPföpfr.  Tfles  d'a^neaux  frltts. 

®ie  Ääpfchen  werben,  wie  bie  oorhergehenben,  auOgebrochen  (entbeint), 
ba«  t)irn  ganj  hfwu«gel5öt,  ebenfo  bie  3uti9f/  rein  gewafchen,  im  gefal3e= 
nen  ffiaffer  einmal  überfocht,  fobann  in’cS  (alte  ißSajfer  gelegt  unb  bierauf 
in  einer  gettbrühe  langfam  weich  gefotten,  worin  man  fie  erfalten  läft.  Un» 
terbeffen  werben  einige  3wiebeln,  eine  gelbe  [Rübe,  ein  fPorri  unb  ein  ©tücf= 
chen  ©eHerie  gereinigt,  gewafchen,  oon  ber  ^lanb  gefchnitten,  mit  SSutter 
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uiiCi  r«^t  wtiC^  griiünfict  unb  fobann  mit  cintgrn  S6ffc(n  ooQ  bitf 

cinflffoditrr,  wci^fr  Saucf  bur<^  ein  feine«  ^»aarjieb  geftric^en.  25iefe«  ?püree 
wirb  nun  gebörig  gefaljen  unb  (auwarm  gefletlt.  Die  unterbeg  falt  gemor=  * 
benen  JtöpfAen  werben  beraubgenommen,  obgetroefnet,  in  ftbJne  ©türfe  jer= 
fd)nitten,  ebenfo  auch  bie  3unge  unb  ba«  ^>irn  unb  jebe«  berfelben  mit  bem 
lauwarmen  ipüree  bejiritben,  mit  geriebenem  weiten  SBrobe  befät,  bann  nod)« 
mal«  in  geftopfte,  ganje  ffiier  getaud)t  unb  wieber  mit  SReibbrob  befät.  Äurj 
oor  bem  9tnri(bten  werben  biefelben  au«  reinem,  bfipfn  (Barffebmalj  U(btbraun 
gebarfen,  bann  auf  eine  gebrochene  ©eroiette  f<bön  angeridjtet  unb  oben  bor= 
ouf  ein  ^»öufeben  rec^t  grün  gebatfener  5ßeterfilie  get^an  unb  fogleid)  feroirt. 

691.  @eba(fcnr  t^amm«oi)trn.  Orellles  d'agneaux  farcies  et  frites. 

Die  nötbige  2(nja()l  biefer  D^ren  werben  flammirt,  fobann  btandiirt 
unb  b'fTO'if  in  finer  SBraife  weich  getocht.  ©obonn  werben  biefelben  (au* 
warm  au«  ber  Sraife  genommen,  untergrijfen , ba«  htifi  bie  .ßaut  oon  ber 
Jtnorpellage  getrennt  unb  biefe  Ceffnung  mit  einer  guten  Äoch'Sn'rre,  farce 
luite,  (flehe  2(bfd)n.  5,  Oon  ben  Jarcen)  gefüllt.  9lun  gibt  man  ben  Chren 
eine  fchöne  Jorm,  faljt  biefelben,  beftreut  fie  oon  allen  ©eiten  mit  geriebe* 
nem  üDtunbbrobe,  taucht  jie  fobann  nochmal«  in  aufgefd)lagene,  gut  jerdopfte, 
gaiije  öier,  beftreut  fie  nochmal«  mit  Srob  unb  legt  bann  ein«  neben  bem 
anbern  auf  einen  ßafferoUe « Decfel.  (Sine  SBiertelftunbe  oor  bem  Anrichten 
werben  biefelben  (ichtbraun  au«  h^fttn  ©chmalj  gebaefen,  )um  (Sntfetten 
auf  ein  reine«  Duch  gelegt,  bann  fchön  angerichtet,  in  ihre  URitte  ein  ^äuf* 
dien  recht  grün  gebaefene  ifjeterfilie  gegeben  unb  fogleich  feroirt. 

692.  @ebadene  l’ammbohrrn  mit  Salftifon. 

Oreilles  d'agneanx  au  salpicon. 

9Ran  bereitet  oon  ben  8amm«jüngchen,  ben  ©rie«d)en,  6h<twpignon« 
unb  einigen  Dtüffeln  ein  recht  fräftige«,  bief  gehaltene«  ©alpifou,  wie  biefe« 
im  'Äbfchnitt  7 biefe«  ®ud)e«  angegeben  ift.  'Diit  biefem  werben  bie  Äalb«* 
Ohren  flott  ber  Sorte  gefüllt,  fobann,  ben  oorhergthtnben  gleid),  panirt, 
ebenfo  eint  ffliertelflimbe  oor  bem  Slnrichten  au«  ©chmoi}  gebarfen 

unb  fogleich  ä“  35it  8amm«ohrtn,  ouf  biefe  9lrt  bereitet, 

geben  ein  fehr  gute«  ®rrid)t  unb  werben  in  btt  SRegel  a(«  hors  d’oeuvre 
gegeben,  feboch  fonneii  fie  auch  3»  anbern  feinen  ©erichten  al«  ©arnitur 
angewenbet  werben. 

693.  l'amm«ot)rcn  mit  gemifchtem  fHagout. 

Orellles  d'apeaux  au  ragoüt  mdle. 

Die  nethige  Slnjahl  recht  rein  gepupter,  flamniirter  8amm«ohren  werben 
blamhirt,  in  frifchtm  Sffioffet  obgefühlt,  bann  in  einer  guten  ©raife  lang* 
fam  weich  gefotten  unb  fobann  jur  ©eilt  geflellt.  Unterbejfen  bereitet  man 
oon  Äalb«brie«chen , Ctohnenföinmen , ©eftügelflöpchen,  6h<tntpignon«  ein 
recht  fräftige«,  wei§e«  SRagout,  wie  biefe«  genau  im  Slbfdmitt  7 biefe«  ©u* 
d)e«  angegeben  ift.  ©or  bem  Slnrichten  werben  bie  8amm«ohren  auf  ein 
Duch  auOgehoben,  ber  obere,  bünne  Dh«l  berfelben  in  gleiche  ©treifchen  ein» 


Digitized  by  Google 


t2.  93om  2ammc. 


275 


gtfi^nitten,  biffe  bann  übtr  ^frafegtbogm,  in  biriKiHf  jfbrt  «ne 

runbgffAöitf,  fd)6n  glacirte  Xrüjffl  obft  ou(^  in  ßrmangftung  biffrr  ebrnfo 
g»f(^nittfnf,  rft^t  grünr  6ornid>on«  gclrgt  uiib  fo  rfc^t  ^fig  äugen  gerum 
über  baä  in  einer  flachen  (Sntröe-Sc^üffei  angrricgtete  Sfagoiit  in  febönfler 
Crbnung  gelegt. 

r>94.  Sammbclgrnt  mit  einer  iMavigote. 

Orelllfls  d'agnetux  ii  Is  ravigote. 

!Die  8amm«o^ren  »erben,  »ie  bie  »orgergegenben,  in  ber  ©raife  weid» 
gefotten,  beim  Stnrii^ten  }um  Entfetten  auf  ein  ä^ud)  audgegoben,  ft^ön  in 
einer  9iagout»®(^a(e  ongerii^tet  unb  mit  einer  gut  bereiteten,  grünen  Jtrau* 
ter=©auce  (fiefie  Slbft^nitt  2)  geig  übergoffen  unb  fogleieg  feroirt. 

695.  i*ammd>3üng(gen.  Langnas  d'agneaux. 

35ie  gammdjüngegen  unterliegen  berfelbeu  ©ereitungdart,  »ie  fie  bei  ben 
^)ammeldjungen  angegeben  »urbe,  unb  ieg  weife  beggalb  ganj  auf  ben  por= 
bergegenben  Slbfignitt  jurüd.  9lur  bemerfe  icg,  bag  bie  fiammdjüngegen 
igrer  3axig«t  »egen  ftetd  ben  ©or^ug  gaben. 

696.  I'ammd-Siertel  auf  englifege  Uvi. 

UuarUer  d'agnaau  i i ‘Angiaise. 

(Sin  einige  j;age  mürbe  gelegened,  oorbered  8ammd«©iertel  wirb  rein 
gewafegen,  abgetrorfnet,  mit  @nlj  unb  (Soncafft^  beftreut,  an  einen  fleiuen 
©ogelfpieg  gelledt,  biefer  an  einem  grögern  feflgebunben , j»ei  mit  Sutter 
be^iegene  ©6gen  ©apier  barüber  gebunben  unb  breioiertel  ©tunben  oor 
bem  3lnri(gten  bei  gellem  geuer  gebraten.  6ine  Siertel(luube  juoor  wirb 
bie  ©apiergülle  abgeuommen,  bad  geuer  perpärlt,  bamit  bad  Sammdoiertel 
eine  f(göne  gellbrauue  garbe  befömmt.  ©er  bem  Sluriigten,  nämliig  ege 
man  bad  gleif(gflü(f  oom  ©piege  nimmt,  »irb  baffelbe  no(gmald  mit  ©alj 
befprengt,  auf  einer  pajfeuben  ©(güffel  nngeriegtet,  j»ifd)en  bem  ©ug  unb 
ber  ©(gulter  eine  Ceffnung  gemaegt  unb  in  biefe  bie  nötgige  englifege  Ätäu= 
terbutter,  beurre  i\  1’ Angiaise,  (liege  2.  9lbf(gnitt  3.  Slbtg.)  getgan  unb 
fogleitg  ju  Xiftg  gegeben.  Der  aud  ber  üammdfegulter  entqueUenbe  ©aft 
»erbinbet  fidj  mit  ber  .Rräuterbutter,  »ad  bem  fflanjen  einen  »ortreff^ 
tilgen  (Sefigmarf  gibt. 

697.  WefüUte  Sammdftgultrr  = @a(antine. 

Egaule  d'agnaau  an  ga)anlln^ 

(Sine  rcigt  figöne,  gut  abgelegene,  mögliigfl  grog  abgefiguittene  t!ammd= 
fdiulter  (©ug)  »irb  eon  3nnen  berJänge  naig  eingefignitten,  bad  ©igaufel« 
wie  autg  bad  IRogrbein,  ogne  aber  bie  äugrre  ©eite  ju  befigäbigen,  begutfam 
audgelödt,  bie  ©igulter  mit  bem  Gotelettmeffer  etwad  jlatg  gefigtagen,  auf 
ein  reined  Duig  gelegt  unb  gefaljen.  Unterbeffen  bereitet  man  eine  gute 
Äalbjleif(g=8arce  (fiege  Äbfign.  'i,  »on  ben  garcen),  mit  biefer  »irb  nun  bie 
©igulter  »on  flffitg  bid  überjtriigen,  mit  ©treifen  »on  gefolgter,  ge- 
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röud)frtcr  CAffn^ungr,  iwi^fin  2uftfpf(f,  dnigrii  Stfiffrln  »inb  ree^t  grünfit 
Gornidion«,  alle«  ^fbrrfidbirf  gffdjnittfn,  übrrffgt,  in  bit  garce  «n» 
grbrürft,  mit  birfft  übtrftrid)rn,  btt  btiben  6nbtn  btr  Sd)uUrt  wicber 
jufammtitgrnommrn,  gut  mit  iBinbfabrn  jugtnä^t,  fo  ;mar,  ba^  bit  0c^utttr 
cinigtrma^fn  ibrt  Orftnlt  witber  btfpmmt  iinb  jwar  in  btr  2lrt,  ba^  bit» 
ftlbt  tintm  SoU  ü^nlid)  wirb.  ®it  wirb  nun  mit  Spedfe^tibtn,  3wifbtln  unb 
gtlbtn  Sliibtn  jum  Dämpftn  gut  tiiigtridittt,  fpfann  wtit^  gtbünjttt  unb 
bitrouf  jwifdttn  jroti  flad)tn  Dteftin  biö  jum  oöUigtn  (Srfnittn  Itit^t  btft^wtrt. 
Slatbbtm  bifö  trfolgt  ift,  wirb  bit  ©c^ulttr  rtin  jugrft^nitttn,  btr  iBinbfabtn 
^trauögtjogtn,  »on  ollen  Srittn  ft^ön  glocirt,  oben  mit  jitrlit^  gtfc^nitttntr 
3lf)jif  bi‘l>fd)  gornirt  unb  über  tintr  Sogt  non  fein  gtl^ndlttr  Slfpif  ouf  einer 
Pod)tn  S^üfftl  ongerit^ttt. 

698.  Vammdf^ultcr  d(d  Nation  mit  «aueram)»fer. 

Ejiaule  d'agneau  en  balloo  it  la  purte  d'oseiile. 

®it  8omm?f(^ulttr  wirb,  wie  bit  »orbtrgtbtnbt,  ouagebtint,  jtbet^  bo^ 
btr  untere  Änot^tn  boron  bleibt,  ©ie  wirb  fon  gffoljfn» 

mit  ®inbfoben  boUenortig  jufommengejogtn,  bonn  leid)t  blondjirt,  bit  gonje 
obere  ©eite  rein  unb  fouber  gefpirft  unb  jum  Rümpfen  eingeridjtet.  ©ine 
©tunbe  »or  btm  91nrid)ten  wirb  bie  ©ebulter  ouf  dtol)tenfeurr  weid)  gebün» 
flet,  fo  jwor,  bog  fu^  ber  ©petf  lidjtbroun  färbt  unb  glocirt,  jveldje«  boburt^ 
erregt  wirb,  bo^  mon  pon  oben  immer  Ijelle  @lut^  erholt  nnb  bie  ©dmlter 
fc^r  oft  mit  i^rer  eigenen  ©ffenj  begießt.  ®eim  SJlnrii^ten  wirb  bie  ©tbulter 
mit  jwei  ©obeln  oubge^oben,  ber  Sinbfoben  ^erouagejogen , oben  bünn 
mit  wormer  ©loct  befltie^en  unb  über  rin  in  befler  ©igcnfdtoft  bereitete« 
©ouerompfer»lJ}firee  ongerit^tet.  (Sie^e  Slbfebn.  4,  ©oucrompfet'Sßüree.) 

gerner  trfc^einen  biefe  SommOft^ultern 

699.  Sammbft^ultfr  old  fBoQon  mit  ^üree  von  @nbipicn. 

Epaiile  d'agneau  en  bailon  ä la  puree  de  chieoree. 

700.  l'ommdfb^ulter  o(d  fBadott  mit  ^)ürrt  oen  .itarben. 

Epaiile  d'opeau  eii  baiion  h la  purde  de  cardes. 

701.  Sammdft^ultee  old  SoQoit  mit  ipüree  oon  dtartoffeln. 

Epaule  d'agneau  en  bailon  b la  puree  de  ponimes  de  lerre. 

3)ie  SommOfebultern  werben,  gonj  ber  Porbergebtnben  gleidt,  oudgebeint, 
gefpidt,  gebömpft,  fd)6n  glocirt  unb  über  bie  bejeiebneten  ipüreed,  welche 
ebenfoll«  im  Slbfchnitt  4 ongegcbtn  fmb,  ongerichtet. 

702.  ?ommdfct)uItcrit  en  Musette.  Epaules  d'apeau  en  musette. 

3wti  Sommdfchultrrn  werben  breit  oon  berSruft  obgelbat,  bomit  redjt 
oiel  4'out  boron  bleibt,  hitrouf  go»J  bis  ouf  ben  unteren  Änodjen  oubge» 
broeben,  bann  oon  3«nen  teid)t  gefoljrn,  mit  feinen  .Kräutern  gewürjt,  mit 
einem  Solpifoii  gefüllt  (ftehe  9lbfchnitt  7,  bei  ben  fleinen  iRogout«)  unb, 
bomit  beim  IBömpfrn  nicht«  oon  bem  ©olpifon  h'rooefonn,  gut  jugenäht 
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unb  jwar  tu  brr  3(rt,  baf  bir  Samm<f(^t((trr  rinr  rimbr  $orm  rr^ält.  Stuf 
bfr  obfrn  Seite  wirb  in  bie  ’IRitte  eine  SRofette  grfpitft  unb  an§en  ^trum 
mit  jicrlidt  gefebnittenen  iriiffel'Si^fibi^en,  welt^e  bun^  einen  leiebten  G'iiu 
febnitt  in  bem  birfen  JteifAe  eingefterft  roerbrn,  garnirt.  25ie  l*amm«f(bultetn 
werben  nun  mit  Sperf,  ©(bnribfebinfen,  3w«beln,  gelben  ütüben,  ipeter|ilir 
unb  bem  nötbigen  Salj  in  einer  gutfeblie^enben  (Safferotle  eingeriebtet,  mit 
einem  ßöffel  coli  guter  Sroife  begojTen,  mit  einer  *J?a).nerf(beibe,  bie  mit 
®utter  beftricben  würbe,  überbetft  unb  fo  äwifeben  Äoblenfeuer  eine  unb  eine 
halbe  Stunbe  langfam  weieb  gebün^et.  ®eim  ßlnritbten  werben  bie  ßammb« 
[(bultern  egoutirt,  fdjön  glacirt,  auf  einer  fladien  3lagout=©(b<*^*  angeriebtet 
unb  eine  reebt  fräftig  bereitete  sauce  Espagnole  barunter  gegeben. 

703.  @ingem<»ibt<d  ^ammfletfc^  mit  0parge(fpt$eii. 

Kagoüt  d'sgneau  lux  poiotes  d'asperKes. 

®in  corbereb  ßammbciertel  wirb  rein  gewafeben,  blambirt,  in  frifebem 
ffiajfer  abgetüblt,  bann  in  gleich  gro^e,  faubere  Stücfcben  jugefebnitten. 
Sobann  lägt  man  in  einer  flacben  ®afferolle  ein  ©tuet  frifebe  ®iitter  bfip 
werben,  gibt  bie  gleifcbftücfcben  baju,  würjt  biefe  mit  einer  3w>fbel,  einer 
gelben  9lübe,  ®eterfilie  unb  bem  nötbigen  Satj,  bünftet  fie  eine  Viertel* 
ftunbe  lang  auf  Äoblenfeuer , giegt  b'f'^auf  Ouart  weige  Sauce  unb 
etwa«  ©eflügelbrübe  baju  unb  foebt  bie  Jleifcbftücfen,  unter  öfterem  3lbfcbäu= 
men  ber  Sauce,  gehörig  weich,  ffiäbrenbbem  wirb  ein  grogcr  ®unb  Spar* 
gel  gereinigt , fo  weit  biefer  weich  unb  jart  ift,  in  93iertelejoll  lange  Stücf* 
eben  gefebnitten,  biefe  bann  im  SEaffer  mit  ©alj  weich  blancbirt,  bann  auf 
ein  ^»aarfieb  gegoffen,  mit  frifd)cm  ffiaffer  abgefüblt  unb  jwifd)en  jwei  Jcller 
falt  geftetlt.  2)ie  gleifcbftücfd)en  werten  nun  mit  einem  Sdtauinlöffel  au« 
her  Sauce  genommen,  in  eine,  anbere  ßafferolle  getban,  bie  Sauce  felbft 
aber,  bi«  fee  bie  gehörige  Siefe  b^*/  über  bem  SEinbofen  bei  beflänbigem 
Stühren  eingefodjt,  fobann  mit  bem  ©eiben  cen  cicr  (Siern  legirt,  gehörig 
gefaljen,  mit  bem  Safte  einer  halben  3iticne  angenehm  gefäuert,  burd)  ein 
Sieb  über  bie  Sleifcbftücfdtcn  pafgrt  unb  au  bain-maric  warm  gegellt.  ®eim 
Slnricbtcn  werben  bie  Spargelfpibcn  unter  ba«  IRagout  melirt  unb  auf  einer 
Siagout*Scbale  fauber  unb  b^ig  angeriebtet. 

704.  C^ingcmacbtc«  !|iammflctföb  mit  SBlninrnfobl. 
ka^oiit  d'agneau  aux  rboiii-fleurs. 

JDiefc«  i|7  eine  SEieberbolung  be«  corbergebenben , nur  tag  gatt  ber 
Spargelfpipen  cier  Stücf  feböner  ®lumenfobl,  in  fleine  9iö«cbcn  }ertbrilt  unb 
weich  blan^irt,  baju  lommrn. 

705.  6ingemaibted  i'ainmfleifcb  mit  .'^opfenfproffen. 

Kagodl  d'a^neau  aux  hoiüilon^. 

'Äueb  biefe«  wirb  gleich  jenem  mit  Spargel  bereitet,  nur  bag  bif»  go« 
ber  Spargel  ^»opfenfprogen  genommen  werben. 
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706.  ^amin.  E|ilgr«nme  d'agnesn. 


^»ieju  wirb  ein  fc^önta,  »orbereö  Sammaoiertet  genommen,  bie  ©cbul« 
ter  (epaulc)  wirb  rein  abgelöfi  unb  mit  ©ped,  3>»irbeln,  gelber  5Rübe  unb 
ben  9lbgängen  t>on  bem  Sammaoiertel  weit^  gebfinftet.  ®aa  SJriiftdien  wirb 
blandjirt,  in  einer  93raife  mtii)  gefotten,  oua  berfelben  genommen,  lei(^t  ge» 
foljen  unb  jwifc^en  jwel  flachen  6a(yeroUe=!Decfein  bia  jum  oöUigen  örfalten 
lei^t  gepreßt.  93on  bem  SRippenflüde  werben  Goteletten  gemnebt,  biefe  gefat* 
jen,  in  flore  Säutter,  wel<be  mit  bem  ©eiben  »on  jwei  Giern  »errübrt 
wuroe,  worm  getoudjt,  bann  mit  feinem,  weißen,  geriebenen  93robe  panirt, 
mit  flarer  99utter  in  einer  plat  ä sant6  eingerichtet  unb  mit  einer  ipapier» 
fdjeibe  gebedt,  bei  ©eite  geßeilt.  I)aa  unterbeß  falt  geworbene  SBrüßcben 
wirb  in  ebenfooiele  gleiche  ©tüdchen  aia  man  Coteietten  hat,  gefchnitten,  biefe 
bann  fauber  jugefd)nitten , in  flare  93utter  getaucht,  mit  ®rob  befat  unb 
auf  einem  Xeller,  ebenfaUa  jugebedt,  bei  ©eite  geftetlt.  I;aa  reine  gieifch 
oon  ber  falt  geworbenen  ©chulter  wirb  abgelöat,  in  feine  99l5ttchen  ge» 
fchnitten  (emincirt)  unb  hifoon  ein  recht  tröftigea,  mit  3'tronenfaft  ange» 
neßm  gefüuertea  93Ianquette  gemacht,  welchea  man  oben  mit  ©Ince  beträufelt, 
unb  au  bain-marie  warm  (teilt.  ®ine  SSiertelßnnbe  oor  bem  Anrichten 

werben  bie  ßoteletten  auf  Äohlenfeutr  auf  beiben  ©eiten  fchön  lichtbraun  ge» 
braten,  ebenfo  bie  93rüflchen  auf  bem  SRofte  grillirt.  ®aa  99lanqnette  wirb 
nun  gaii5  hf'S  f*»«  flachen  ©chnffel  erhaben  angerichtet  unb  oben  bar» 
über  im  itrante  in  abwechfelnber  Crbnung  jebeamal  eine  Gotelelte,  bann  ein 
©tüdchen  SSruft  fchön  h'^um  gelegt  unb  fogleich  }u  llifch  gegeben.  Unter 
baa  SSlanquette  fönnen  blätterig  gefchnittene  genommen  werben. 

707.  Camma=(5oteletten  auf  Xouloufrr  3lrt. 

Cöielelles  d'agneau  k la  Toulouse. 

^ie  nöthige  9lnjabl  fchön  gemachter,  leicht  gefallener  fiamma=6otelett» 
chen  werben  mit  9lufleg»©auce  beftrichen,  mit  geriebenem  unb  nochmaia  fein 
gefchnittenem,  weißen  SSrobe  befät,  bann  in  flare  SSutter  getaucht,  nochmaia 
gut  mit  9Srob  beftreut  unb  auf  einem  mit  SSutter  gut  beftrichenen  SSogen 
Rapier  auf  ben  SRofl  gelegt.  93on  fiammabrieachen,  ©eßügel» 

flößdcen,  ^»abnennierchen  unb  einigen  Trüffeln  wirb  ein  in  befler  ©igenfchaft 
bereitetea,  weißea  SRagout  angefertigt,  weltbea  au  bain-marie  warm  gefiellt 
wirb,  (©ieße  Mbfchnitt  7,  SRagout  k la  Toulouse).  99eim  Stnrichten  wirb 
Oie  ^»älfte  beffelben  auf  einer  SRagout»©chale  ßfiß  angerichtet,  bie  »orber 
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auf  mittrlftarfrm  Jto^triifrurr  lic^tbraiin  grbratrncn  Qotrtfttrn  au  mirutun 
bfrumgflfgt  unb  bif  CDiittt  brb  bifbure^  rntflanbnifn  inufrn  SRaumrb  mit  b« 
jwfitrn  bc«  3iagoutb  angrfüUt.  bif  wirb  nod>  rinr  Siofrttt 

Dcn  länglidit  grmadftrn  unb  jirrlti^  mit  ft^warjrn  $rrigorb'!£rüffr(n  Mrgtrn 
@rfläg(inö§(^rn  grifgt,  wric^rb  brm  @anjrn  rin  gutrb  Stnfr^rn  gibt. 

708.  SammJsGctflrttm  auf  franjöfif^e  Ärt. 

CAIelettes  d'tKnenu  ä la  Fran^alse. 

!l)ic  Sammbcotrlcttrii  werben  grfaijcii,  mit  fiarrr  SButter  eingerichtet  unb 
eine  'Diinute  über  ffarfem  geuer  gffd)wmigcn , bonn  falt,  gefteUt.  .^ierouf 
werben  @ejiügelbrüftci)en,  3;rüffeln  unb  ein  ©tücfcben  gefochte 

Cebfenjunge  flein  würfelicht  gefchnittrn  unb  jufammen  in  eine  CafferoUe  ge= 
than.  Cuart  wei§e  (Soulib  werben  mit  einem  Guart  ÜJtabeira « Sec 

unb  i'ier  Sotb  @tflüge(*@(ace  über  bem  ffiinbofen  ju  einer  bicfflie^cnben 
Sauce  ringerübrt,  fobann  mit  bem  ©eiben  von  bier  ©iern  Irgirt  unb  burch 
ein  ^»aartuch  über  bie  würfelid)t  gefebnittenen  3ngrebienjen  gepreßt,  bab  hf'&i 
aber  in  ber  3lrt,  ba^  bie  Sauce  gehörig  mit  bem  SBolumen  ber  3ngrebiengen 
in  9}rrhältni^  ftrht,  bamit  baraub  ein  compafteb,  nicht  aubrinanber  flirren  ^ 
beb  Salpiton  entfieht.  25iefeb  wirb  nun  gehörig  gefaljen  unb  jebeb  8ammb=^ 
cotelettchen  bcn  allen  Seiten  bamit  umjtrichcn  (eingehüUt),  fo  jwar,  ba§  nur 
bab  ISeinchen  beraubfieht.  HQenn  nun  alle  Qoteletten  auf  birfe  HBrife  bernbet 
finb,  werben  fie  im  falten  3uftanbe  mit  fein  geriebenem,  weißen  ÜRunbbrobe 
beftreut,  hierauf  in  gut  obgefchlagenen , leicht  gefallenen,  ganjen  öiern  ge^ 
wenbet  unb  wirhrrholt  gut  mit  93rob  befät,  fobann  auf  einer  jlachrn  Schüffet 
georbnet,  mit  ®rob  überftreut  unb  bib  jum  ©ebrauche  an  einen  fühlen  Ort 
geftrUt.  Jturje  3rit  oor  bem  Stnrichten  werben  birfrlbrn  aub  hrit^ni  Schmatj 
Uchtbraun  gebaefen,  bann  fchön  angrrichtet  unb  eine  träftigr,  fiare  3ü^  in 
einer  Sauciere  ertra  beigegeben. 

709.  !(2aimnb:6ote(fttm  mit  $armefanfäfc. 

Cötcletles  d'apeau  & la  Parma. 

Die  nöthige  Slnjahl  fchön  gemachter  gammbcoteletten  werben  mit  einer 
Äufleg'Sauce  ober  Sauce  Villcroy,  unter  welche  etwab  geriebener  iparmefanfäfe 
gerührt  würbe,  oon  allen  Seiten  beflrichen,  mit  geriebenem  ©robe  befät, 
bann  in  fiare,  lauwarme  ©utter  getaucht  unb  nochmalb  mit  geriebenem  ©robe, 
unter  welcheb  ein  Dbeil  geriebener  ©armefanfäfe  gemengt  würbe,  gut  beftreut, 
unb  jugebeeft,  falt  gefiellt.  ©ine  hnii’r  Stunbe  vor  bem  Stnrichten  werben 
pe,  wie  jene  ä la  Toulouse,  auf  bem  9lo(le  behutfam  lichtbraun  gebraten 
unb  über  einer  Unterlage  oon  SReib  angerichtet.  Der  9teib  wirb  auf  nach' 
folgenbe  Seife  bereitet,  ©in  h^lbeb  ©funb  ÜMailänber  9lelb  wirb  gut  ge» 
reinigt  unb  in  einer  flachen  ©aflerolle  mit  bem  nöthigen  Salj,  einem  Stücf 
rohtn,  mageren  Schinfen,  einem  Stücf  weißen  8uftfpecfb,  einer  ganjen  3w>^= 
bei  unb  ber  nöthigen  ©eflügelbrühe  langfam  auf  dfohlenfeuer,  ohne  barin  ju 
rühren,  weich  unb  furj  gebünflet.  Derfelbe  wirb  nun,  nachbem  man  ben 
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Si^tnhn  uitb  ©prrf  ^tTOuiflct^an  ^t,  mit  tinfm  Slfrtftpfunb  gcrirbrarn 
iPormffnnföfe  untmntngt,  auf  nntr  ©d)üfffl  ganj  I)ti§  ongcrii^tft,  obtn 
glatt  gc|1rid)nt,  mit  SButttr  trit^t  übergofftn  unb  bi«  fi(^  auf  btr  Cbtrjlä^f 
fine  If i<btf  Ärufte  bilbft,  in  brm  SBarfofen  gebacfm.  ö^e  man  f«  jur  Xaftl 
gibt,  wirb  ftwo«  25fmi*@(ace  barübrr  gegofffn  unb  rint  fräftig  brrritetf 
sauce  tomate  rrtra  mit  ffmirt.  (®it^c  sauce  tomate  iSbft^nitt  2). 

710.  Sammd-Sotelrtten  in  ^a^ier.  CAtelettes  d'asnesu  en  ptpllloles. 

Difff  wtrbfn  ganj  wie  jene  »on  Äalbflfif(^  bereitet  unb  i<^  weife  bef= 
mb  auf  ben  9lbf(^nitt  10  biefe«  Suc^e«  jurfid. 

t 

711.  i^amnt«=:(Scttlflten  im  Cfrn.  Göteletles  d'apeia  au  fonr. 

!Dif  Camm«=(Jotf(ettfn  werben  mit  flarer  ®utter  in  einer  plat  ä sautö 
eingeri(^tft,  über  bem  SEßinbofen  gefc^wungen  (fautirt)  unb  falt  gefletlt.  Un» 
terbelfen  lägt  man  oier  8ot^  frifc^e  JButter  ^eif  werben,  gibt  jwei  6§l6ffel 
»oU  iDJf^i  nebft  einer  3wifbel  baju,  röflct  biefe«  einige  EDHnuten,  jeboc^  baß 
ba«  SWf^I  feine  garbe  befömmt,  rü^rt  bann  eine  mbe  3Kaß  guten,  füßen 
Slabm  nai^  unb  nai^  Ifinein  unb  foi^t  biefe«  über  bem  fflinbofen  ju  einem 
bicfßießenben  Sefe^amel.  ffienn  birfl  erreicht  ifl,  wirb  e«  mit  bem  (Selben 
»on  »ier  (Siern  legirt,  bann  burd)  ein  ^laartui^  gfpreßt  unb  mit  biefem  bie 
SammSfotetetten  überjogen,  hierauf  mit  fein  geriebenem  ^armefanföfe  bejireut 
unb  ein«  neben  bem  anbern  in  einer  mit  ®utter  bejtrii^fnfn  plat  <\  saut6 
georbnet.  !8or  bem  Slnricbten  werben  jif  in  einen  nu^t  Reißen  ®a(fofen 
geftellt,  wo  man  jie  eine  lie^tbraune  garbe  ncmf"  werben  im 

Äranjf  (au  miroton)  angerii^tet  unb  in  i§re  SWitte  eine  Tiare,  rei^t  fräf= 
tigt  3ü«  gegoffen. 

712.  Cammd'ßotelrtten  d la  Bordeaux.  Gdtelettes  d'agneau  d la  Bordeaux. 

Die  8amm«cotfletten  werben  in  flarer  Sutter  fingerid)tft,  fautirt,  mit 
etwa«  6onfomm6  unb  ®orbeaur  begoffen  unb  furj  gebünßet.  Unterbeffen 
wirb  »on  Äatb«brif«(^rn,  (Jt)ampignon«,  Srüffeln  unb  ber  nöt^igen  sauce 
F.spagnole,  bie  mit  einem  @ta«  SBorbeaur  reii^t  bid  eingefoi^t  würbe,  rin 
©alpifon  bereitet  unb  biefe«  falt  auf  bie  SammOcotelrtten  gefüllt;  biefe  wer» 
ben  nun  »on  allen  ©eiten  mit  fein  geriebenem  ®robf  befät,  bann  noi^maW 
in  abgefefilagene  (Sier  getaui^t,  wieber^olt  mit  Sßrob  befät,  bann  fd)6n  ge= 
fonnt  unb  jugebedt  falt  gefletlt.  SSor  bem  Stnrii^ten  werben  fie  li(^tbraun 
au«  bem  ©*mol3  gebaden,  bie  »orfleljenben  9lippel)fn  mit  Meinen  tpapier» 
manfi^etten  befledt  unb  febann  fi^ön  angeric^tet,  ju  Sifc^  gfßefctu. 

713.  Epigramm  von  l'amm.  Epigramme  d'agneau. 

!ßon  jwfi  »erberen  8amm«»ifrtetn  werben  bie  ©(futtern  ^erau‘'gfl6«t, 
biefe  in  im*"  ©afte  am  ©pieße  gebraten  unb  falt  gefletlt.  5ßon  ben  9lip= 
prnflüden,  (farrd«,  werben  fi^öne  (äotelettrn  gemailt  unb  mit  flarer  SSutter 
in  einer  plat  ä saut^  eingerii^trt.  S3ie  IBrüßi^en  werben  blam^irt,  mit 
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friftbrin  üBaffrr  abßrtü^tt,  fobann  in  rtnrr  iBraife  retii)  grfoUrn,  aubgr^obrn, 
bic  D!i).'))rn  t^traudgcnommm , Irii^t  gcfa(i«n  unb  }rcif(bfn  jivri  jladfrn  (Saf> 
ffToUc»S)f(ffln  IfiAt,  bi«  fif  gaiij  falt  finb,  gepreßt.  .{)ifrauf  wirb  bo« 

Don  bfu  ©d)ultfrn  obgrlöbl,  non  biffnn  rin  ©minct't  gffAnittrn  unb  nrbfl 
blättfrig  grfi^nittfnm  Champignon«  in  «ne  ©auern-Cafffrottf  gritian.  ®on 
Prn  Sörüfichrn  wrrbrn  jmri  gingrr  brriit  ©tüdchrn  in  ^jrrjform  gtfAnittrn, 
Iri(ht  grfat;rn,  in  flarc  S3uttrr  grtauebt,  mit  wri^rm  iRribbrobe  brfät  unb 
auf  brn  SRofi  gftrgt.  Untrrbf|ffn  brrfitrt  man  au«  wriftr  Couli«  unb  @r= 
flügfl’öffrnj  finr  gutr  sauce  veloutee,  bie  man  übrr  ba«  Cmincec  bur<h  fin 
^aartu(h  prr§t.  ®or  brm  9tnri(htrn  wirb  nun  ba«  (Smincöf  au  baiii-marie 
warm  grflrUt,  bit  SBruftfiüdt  übrr  fehwathrm  Ächlrnfrurr  gritlirt,  rbrnfo  bk 
Coirktkn  fchnctl  fautirt,  mit  ®Iacr  hrgeffm  unb  auf  rinrr  ©citr  brr  ©(hüf= 
fri  au  miroton  angrri(htrt,  rbrnfo  bir  5Bruflfiüd<hrn  auf  brr  anbrrn.  3n 
brr  SKittr  wirb  ba«  Cminc^r  ganj  hfiß  «habrn  angrrichtrt. 

714.  @ff)t{cfte  Vamm«=t?ctriettfn  mit  Ghiforee. 

C6leleltes  d'agntau  piqudes  s la  chicordg.» 

^irju  mülfrn  rrc^t  f(h6nr,  flrif<higr  8amm«ripprnflficfr  (Carrd«)  gr» 
nommrn  wrrbrn;  »on  birfrn  mac^t  man  fchönr  Cotrirttm,  fpirft  bir  ganjr 
Cbrrflä(br  rrd)t  frin  unb  richtrt  fir  mit  ftarrr  ®uttrr,  3wifbrln,  grlbrn  5Rü- 
brn,  rinrm  ©tücfchrn  ro^rn  ©d)infrn  unb  brm  nßthigrn  ©alj  in  rinrr  fia« 
(htn  CaffrroUr  rin.  Stu«  brn  3ibgängtn  wirb  rint  Cffenj  grjogrn,  wr((he 
man  burd)  rin  ©irb  paffirt  unb  bri  ©ritr  firtlt.  Cinr  h^lbr  ©tunbr  oor 
brm  9(nri<htrn  lä^t  man  bit  Cotrirttm  auf  btibrn  ©ritrn  $arbt  nthmm, 
girft  fobann  bit  Cffrnj  nrbft  rtwa«  gutrm  JtaIbfIrif(h-9onb  baju,  firtlt  fit 
auf  Jtohirnfrurr,  gibt  obrn  auf  brn  ^rdri  rbrnfall«  Jtohkngiuth  unb  bämpft 
birfrlbtn  untrr  öftrrrm  ®rgirptn  liditbraun  unb  furj  rin,  fo  jwar,  ba^  fir 
in  ihrtm  rigrntn  ©aftr  fr^ön  glacirt  rrfchfinrn.  Sin  ®ürrr  Pon  Ghicor6r 
(fithr  91bf(hnitt  4 oon  brn  ®ürrrn)  wirb  in  rinrr  fla<hrn  ©(halt  angcrichtrt 
unb  bit  Cotrirttm  im  Jltanjt  barübrr  grirgt.  3>»m  btjftrn  Slnfthm  wrrbrn 
bitftibrn  noehmat«  lri(ht  mit  @lact  brftrichrn. 

Setnrr  trfchrinm  birfr  grfpidtrn  gammetotrtrttrn  ol« 

715.  tJammdsCfotrlrtten  mit  <Saucramf)fer=ipüm. 

Cötelelles  d’agDeau  {liquecü  d la  iiuree  d’oseille. 

716.  Camm«=6otflfttfn  mit 

Cdtelettes  d'agneau  h la  Suublse. 

717.  l?amm«=6«trUttrn  mit  ^ürte  »on  grünen  Grbfen. 
Cölelelles  d'agneau  plqa^rs  d la  puree  de  puls  rerts. 

®ti  allrn  birfrn  hier  angrführtrn  wrrbrn  bit  8amm««cttltttrn,  brn  oor» 
hrrgrhmbrn  giti(h/  gefpidt,  grbämpft,  gtacirf  unb  jrbr«mat  im  Jtranjr  über 
brm  brjridhnrtrn  ?ßürrt  in  f<h6nftrr  Crbnung  grirgt.  5)ie  Srreitung  birfrr 
qjürrt«  ifl  grnau  im  9lbf<hnitt  4 angrgtbrn.  » 
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718.  l^ammd:’6ctetrtten  mit  Ürfifffln. 

Cöteleltcs  d'tKnfBU  i it  Morlind. 

Die  ,Sammdcot((rtt(n  werben  Iei(^t  gefaljen,  in  gut  abgefc^lageiied  (Si> 
weif  getaiK^t,  oon  beiben  ©eiten  gut  mit  fein  gefef nittenen  ißerigorb^Drüffeln 
befät,  bann  in  einer  plat  ü saute  mit  llarer  SButtcr  ringeriebtet.  (Sine  SSier^: 
telflunbe  »or  bem  2lnri«bten  werben  bie  (Soteletten  auf  Äoflenfeuer  tangfam 
fautirt,  jebo(b  fo,  baf  bie  Drüffetn  nieft  brennen,  weit  fte  babunb  SCieleb 
an  ifrem  materieUen  fflertfe  oerlieren  würben,  ©ie  werben  im  Äranje 
über  ein  in  befler  (Sigenfdjaft  bereitete«  ttfampignon^iPüree  (ftefe  Slbfebn.  4, 
puröe  de  Champignons)  angerii^tet. 

719.  Cammd=6otcletten  mit  einer  ^inanciire. 

Cötelettes  d'igneau  f li  finaueiere. 

Die  üammflcoteletten  werben  fein  gefpirft  unb  jenen  mit  (Sl)icor6e  glei(b 
beenbet.  ©le  werben  über  einen  jwei  3ott  fofen  garce=9lanb  au  miroton 
angeri(ftet,  fdjSn  glacirt  unb  in  ifrer  'Mitte  ein  liagoftt  ü la  finaueiere 
gegeben,  (©iefe  Slbfc^nitt  7 Ragoüt  ä la  finaueiere.) 

720.  !^ammd::6ote(etten  mit  ^flüderhfen  auf  englift^e  2(rt. 
Cöleletles  d'agneau  aux  pelits  pois  ä l'Anglalse. 

Die  Samm«coteletten  werben  mit  flarer  ®utter  eingerichtet  unb  mit 
einer  mit  ®utter  beftrichenen  ®apierfcheibe  jugebeeft.  Die  93jlücffrbfen  wer^ 
ben  rein  burchfucht,  alte  grofen  herau«genommen,  rein  gewafd^en  unb  im 
fod)enben  ilBaffer  mit  ©atj  unb  einem  ©ouquet  ©eterfilie  fthneU  weief  ge= 
fetten,  ©ie  werben  bann  in  ein  ©ieb  abgegojfen,  in  eine  (Sajferotle  getban, 
ein  Äaffeetcffel  »oU  fein  geftofener  3mtfr  fin  ©iertelpfunb  ganj  frifefe 
füfe  fflutter  baju  gegeben,  jufammen  über  bem  Sffiinbofen  gefchwungen  unb 
gleich  angerichtet.  Die  (Soteletten  werben  ebenfall«  fchnetl  über  bem  ffiinbofen 
fautirt,  fchön  glacirt  unb  im  Äranje  über  bie  (Srbfen  angerichtet.  (S«  i|l 
nöthig  }u  bemerfen,  baf,  um  biefe  ©peife  gehörig  unb  gelungen  ju  bereiten, 
bie  Bereitung  ber  (Srbfen  fowohl  wie  ber  (Soteletten  in  fpätefter  3rit  aubge« 
führt  werben  muf,  benn  lange«  ©tehen  würbe  berfelben  fehr  nacbtheilig  fein. 

721.  &amm«::6^ot(Irttrn  A la  SIngarat. 

Cöleletles  d'agneau  h la  SIngarat. 

(Sine  geräucherte,  gelochte  Cchfenjunge  wirb  abgefchSlt,  in  jwei  Dheile 
getfeilt  unb  ber  fpipige  baoon  recht  fein  gefefnitten.  unb  jugebeeft  falt  gefeilt. 
Die  8amm«coteletten  werben  fchön  gemacht,  ba«  hf'pt  »«"  ollen  ©eiten  gleich 
jugefchnitten,  gefaljen,  in  gefchlagene«  ©iweif  getaucht,  gut  mit  ber  fein  ge» 
fchnittenen  Cchfenjunge  beftreut,  mit  flarer  ®utter  in  einer  plat  k saute 
eingerichtet  unb,  mit  einer  ©apierfcheibe  gebeeft,  bi«  jum  (Gebrauche  falt  ge= 
ftellt.  Unterbeffen  bereitet  man  »on  einer  Maf  füfen  SRahm  ein  gut  au«= 
gelochte«,  biefe«  ®efchamel,  welche«  man  ganj  hrif  mit  bem  Stef  ber  fein 


Digitizeci  by  Google 


12.  ilbfdjnttt.  ä)cm  Sammr. 


283 


Cc6ftn)uii0f  in  gfnmif  iöfTbinbuiig  bringt  unb  bnri^  ein  frinrt 
JEmarfifb  obrr  ^xwrliid)  ftreic^t.  JDirfeb  wirb  gr^brig  gefaljm,  in  eint  t>of» 
fenbe  (SafferoUe  get^an,  oben  mit  etwad  blonber  @Iace  übergof)tn  unb  au 
bain-marie  »arm  geftedt.  Äurj  oor  bem  9tnri(^ten  »erben  bie  ßote« 
letten  auf  Äoblenfeuer  gar  gemacht,  »ad  für  jebe  ©eite  ungefähr  eine 
QKinute  brautet.  I^ab  ißürer  »trb  nun  auf  einer  flai^rn  ©(pfiffet  angerid)- 
tet,  bie  (Soteletten  im  JÜranje  tirrum  gelegt  unb  aufm  ferum  mit  Nein 
audgefioifenen , ftfön  gebaefenen  $(eurone  (©utterteigfe^nittm)  garnirt  unb 
fogltid)  feroirt. 

722.  t^ammd^C^otcIettrn  auf  ^irofiolitanifc^e  ^rt. 

Cütelettes  d'apeau  & la  Napoiltaine. 

lEie  nötfige  Änjafl  recht  fc^öntr  Sammdcoteletten  »erben  »cief  gtbün= 
ftet,  J»ifcfen  j»ei  flachen  CajferoUt»3)e(feln  bid  jum  »öUigen  ©rtalten  gt= 
preft,  fefön  parirt  unb  jebed  TOrjfcrrücfenbicf  reeft  glatt  mit  @eflügel=garce 
überfiric^fn.  Unterbrffen  fat  man  ein  iÖiertclpfunb  *Ilfafaroninubfln  in  einer 
guten  ©eflügel-SBraife  langfdm  »tic^  getaeft,  aud  »eichen  man,  nac^bem  fie 
juoor  auf  einem  ©ieb  gut  abgelaufen  finb,  iBierteljolllange  ©tücfcfen 
fchneibet;  mit  biefen  werben  nun  bie  Sammdcoteletten  in  aufrec^tpefenber 
Crbnung  befteeft,  fo  }»ar,  baf  jebtd  ©tücfchen  in  bie  garce  eingrbrücft  »irb, 
unb  no(^  etwad  feroorragt.  SBtnn  nun  alle  (Soteletten  auf  biefeJBeife  be= 
enbet  finb,  »erben  bie  inntrn  Cejfnungen  mit  runb  audgePoc^enen , juoor 
aber  gefoeften  Trüffeln,  »tiefe  genau  in  bie  Crffnung  paffen  müjfen,  gar- 
nirt, »elched  benfelbtn  ein  guted  Slnfefen  gibt,  ©it  »erben  fierauf  in  einer 
plat  ü saut6  eind  neben  bem  anbern  eingcrieftet , mit  einigen  Söfftln  ootl 
guter  ©epügelbrüfe  begoffen  unb  eint  falbe  ©hinbt  oor  bem  Stnrieften  auf 
Äofltnfeuer  langfam  gefen  laffen,  bid  bie  @eflügel=garce  gar  geworben  ip. 
Unter  bieftr  3fit  fat  man  ungtföf r für  1 0 ?}erfonm  noef  ein  falbed  Sßfunb 
ÜRataroninubeln  in  gcfaljtnem  POaPrr  eine  IDierteipunbe  gefoeft,  »tiefe  bann 
abgefeift  unb  fitrauf  mit  einem  Sßiertelpfunb  geriebenen  PJarmtfan«  unb 
ebenfooiel  gutem  ©cfweijerläfe  nebp  einem  Söiertelpfunb  ftfr  ftifcftr  SButter, 
jwti  3tnricf tlöPeln  ootl  guter  3üd  nebp  bem  nötfigen  ©alj  übet  bem  SQinb* 
ofen  gefefwungen  »erben,  bid  pef  ber  dbüft  mit  ben  PRataroninubeln  gebunbtn 
unb  pef  lange  gäben  jeigen.  ©ic  »erben  nun  fogteief  auf  einer  Paefen 
©cffipel  angerieftet  unb  bie  Gotetettrn  in  fcföntr  ICrbnung  im  Jtranje  bar> 
über  gelegt.  Ueber  bie  PJiafaroninubetn  fönnen  noef  einige  (Sflöffel  ootl 
3^omate°©auce,  wenn  ed  ber  @efcfmacf  bed  Siifcfftrrn  erlaubt,  gegoren 
werben. 


723.  Ptodbif  oon  l^amnt.  RosMf  d'apeau. 

2)er  fintere  Jfcil  eined  gut  abgelegenen,  reeft  fefenen  Sammd  »irb 
bid  über  bie  brei  erPen  Dlippen,  noef  über  bem  Slitrbftn  finaud,  abgefaum, 
gewafeftn,  gut  abgetroefnet , fobann  bie  Stippefen  abgebroeftn,  bad  $aucf- 


Digilized  by  CocJgle 


284 


12.  SUf^nilt.  iOom  £ammt. 


no(^  3nnfit  aufgcrodt  unb  mit  rtiifm  ^loljfpri^fn  bun^flot^en,  ba^  ba« 
@onjc  fine  runbe,  fc^öne  gorm  erhält.  $it  Seine  an  ben  Sd^legeln  werben 
über  ben  Änieen  abgetanen,  boä  gteifi^  runö  jwei  ginger  breit  abgelö^t,  bie 
Änoc^en  abgeft^abt  unb  mit  Sinbfaben  jufammengebunben.  Dad  ©d)lufbein 
wirb  jwlft^en  ben  ©(flegeln  gefpaiten,  bie  €d)legel  breit  audeinonber  ge= 
bogen  unb  ebenfoU«  ein  ^oljfpeiti^fn  bur(bgffte(ft.  4»ierauf  wirb  berSroten 
gefaljen,  mit  etwo«  weigern  Sffff«  beftäubt,  an  ben  Sratfpleg  ber  Sänge 
nai^  gut  befefiigt,  mit  einem  boppeit  jufammengetegten  unb  mit  Sutter  be> 
fhicbenen  Sapierüberwurf  umbunben  unb  eine  unb  eine  ^albe  ©tunbe  bei 
mittelftarfem  geuer  gebraten,  ©ine  ^albe  ©tunbe  juoor  wirb  ba«  Sop'" 
abgenommen,  ba«  geuer  oerflörtt,  bamit  berSraten  eine  überall  gleicg  fc^öne 
lic^tbraune  garbe  befömmt.  Seim  Slnrii^ten  wirb  berfelbe  f(^ön  glacirt  unb 
fine  gute,  fräftige  3öd  mit  feroirt. 

724.  0ebatrened  Vammfleifi^.  .\gneau  fril 

^)ifju  werben  |iet«  bie  ^)älfc  unb  ©e^ultern  oerwenbet.  ®ieff  werben 
in  fd)öne,  gleii^  groge  ©tüde  get^eilt,  mit  ©alj  unb  ßoncaffc  gewürjt, 
fobann  in  gut  abgeft^lagene,  ganje  ©ier  getaui^t,  gut  mit  geriebenem,  feinen 
aMunbbrobe,  unter  weli^e«  ein  S^eil  SJe^l  gemengt  würbe,  beflreut  unb  lang= 
fam  au«  feigem  ©t^malj  gebaden.  Seim  2lnri(I)ten  fömmt  ret^t  grün  ge= 
badene  Sft«l>iif 

725.  ©ebaefeneö  iCantmfleifii^  auf  franjefifii^e  2Jrt. 

Tendrons  d'agneau  & 1»  Villeroy. 

<>tfju  werben  bie  Srüfle^en  »on  bem  Somme  genommen,  biefe  blonc^irt, 
im  frlfc^en  SBoffer  abgefüldt,  abgetrodnet,  in  ber  Sroife  weic^  gefotten  unb 
bann  jwift^en  jwel  !D«ffln,  bl«  jle  falt  finb,  gepregt.  Unterbeffen  wirb  eine 
3wifbfl,  fine  gelbe  SRübe,  eine  Sofliua!  unb  eine  Scniwurjel  gereinigt, 
feinblätterig  gefd^nitten,  ln  Sutter  etwa«  pafgrt,  bann  mit  guter  gleif(^= 
brü^e  wei(^  unb  furj  gebünflet.  IDiefe  Äräuter  werben  nun  mit  einer  bid* 
pifgenben,  mit  3itronenfoft  angenehm  gefäuerten  unb  mit  bem  ©eiben  oon 
»irr  ßiern  legirten  ©auce  gut  oerrü^rt  unb  bur(^  ein  .&aartu(^  gePri» 
d)fn.  3)ie  Srüftt^en  werben  in  3weipngfrbreite  ©tüde  get^eilt,  fauber  ju« 
gef(^nitten,  gefotjen  unb  jebe«  gut  mit  ber  ©auce  überPrii^en,  fo  jwar,  bog 
pe  ganj  ringe^üUt  pnb.  ©le  werben  fobonn  mit  feinem,  geriebenen  Srobe 
begreut,  in  gut  abgefcblagene,  ganje  ©ier  getaucht  unb  not^mal«  mit  Srob 
panirt.  ®ine  Sierteipunbe  oor  bem  Ülnricbten  werben  biefe  SruPPüdi^en 
au«  feigem  ©c^malj  tid)tbraun  gebaden,  f(^ön  angeric^tet  unb.fogleic^  ju 
2if(^  gegeben.  3n  i^re  SDlitte  fömmt  rec^t  grün  gebadenc 

726.  Gingruiac^te  f*amm«ffipd^en.  Pieds  d'agneau  h 1b  poulelte. 

Siefe  müffen  »on  bem  Siepger  gebrüht,  gereinigt  unb  fo  ganj  rein  in 
bie  Jtüc^e  geliefert  werben,  ©ie  werben  nun  an  einen  Sogelfpieg  gePedt  unb 
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üb«  rinroi  ^ifÜbrfniifnbrn  Sffiinboffn,  bag  ottr  frinrii  ®aarc  wfggc^fn,  gt* 
frngt.  |)ifraiif  ronrbcn  fif  mit  faltm  ffioffrr  jum  grurr  gtff^jt  unb  fo  langt 
barin  grrübrt,  bia  bifftlbtn  ju  focbtn  onfangtn.  ©obonn  wirb  bad 
So^rbfin,  o^ne  bap  bit  .?)aut  btfi^äbigt  wirb,  ^rraudbrtbrn  lafftn.  ©itwtr= 
btn  hierauf  in  einer  flodten  CafferoUe  nebeneinanber  eingerichtet,  mit  einer 
guten  iBraife  begoffen,  mit  einet  ipopierfcfatibe  überbedt  unb  auf  dJohlenftuer 
tangfam  weich  gcfocht.  Unter  biefer  3«*  werben  jwei  Oiiart  wei§t  Couliö 
mit  einem  Ouart  guter  (Sejlügclbtühe  über  bem  iffiinbofen  unter  beftänbigem 
Stühren  eingefocht,  bann  gehörig  gefallen,  mit  einem  ©tücfchen  ®lace  unb 
bem  ©afte  einer  halben  tni  ©rfebmaefe  gehoben  unb  burch  ein  ^mar- 

tuch  über  oier  ©plöjfel  ooU  (Shampignonb  in  eine  ©aucen»6affcroUe  gepreßt 
unb  au  bain-marie  worm  gefiellt.  Söor  bem  Stnriebten  werben  bie  güg» 
eben  mit  einem  ©chaumlö(fel  aubgehoben,  »um  Gntfetten  auf  ein  Such  ge= 
legt,  bann  in  einer  9teib=  ober  Slubelfrufte  angerid)tet  unb  bie  ganj 
heipe,  mit  etwa«  fehr  fein  gefchnittener,  abgefochter,  grüner  ^eterfilie  noch 
gewürjte  ©ouce  barüber  gegoffen. 

727.  Oebaefrne  i^ammbfnfe.  Fleds  d’agneau  en  marinade. 

©ie  werben  wie  bie  eorhergehenben  bereitet,  bab  biefelben 

in  ber  SBtaife  weich  gefotten  fenb,  hobt  man  fte  mit  einem  ©chaumlöjfel  auf 
ein  Sud),  legt  fee  bann  ouf  eint  floche  ©cbüffel,  marinirt  fie  mit  einigen 
©plöffeln  »oU  feinflem  Clioen--Cel,  ©ftrogon=@ffig,  abgejupfter  IBeterfilie, 
einet  in  ©cbeiben  gefchnittenen  3>»tfbel  nebft  geftopenem,  weiten  Ißfeffer. 
iöot  bem  Ülnrichtcn  werben  fee  genau  abgetroefnet  unb  in  einem  ©aefteig 
(pätc;  ü frire,  f.  Slbfchn.  3)  getaucht  unb  aub  hfipot  ©aefbutter  lichtbraun 
gebaefrn,  angerichtet  unb  fogleich  {u  Sifd)  gegeben. 

728.  ö^ebatfene  l’ammbfü^e  auf  franjöfifchb  3(rt. 

Pieds  d'apeau  farris  h la  Villeroy. 

Slacbbem  bit  ßammbfügchtn  in  einer  guten  ©tarinabe  weich  gefotten 
finb,  werben  fie  auf  ein  Such  gelegt,  alleb  Unreine  hftaubgenemmen  unb 
ein  ©alpifon  eingefüllt.  ©tan  gibt  benfelben,  fo  oiel  wie  möglich, 
natürliche  gorm  wieber,  taucht  |ie  bann  in  eint  recht  bief  gefod)te  unb  ge= 
fchmacfoolle  sauce  alloinandc,  panirt  fte  äweimal  unb  bäcft  fie  furj  »or 
bem  2lnrichten  aub  h«6fif  ©adbuttrr  lichtbraun,  ©ie  werben  erhaben  angt= 
richtet  unb  in  ihre  ©titte  grün  gebaefene  ©eterfilie  gegeben. 

729.  ©ritlirte  Cammbffi^e  mit  .ftarteffefn. 

Pieds  d'apeau  pllles  aux  |iommes  de  teere. 

Die  8ammbfü§chcn  werben  in  ber  ©raife  weich  0ffad)t,  bann  aubgtho' 
ben,  falt  geftellt,  au  ben  beiben  ®nben  fauber  jugefchnitten,  gefaljen,  in 
©littet  getaucht,  mit  ©rob  befät  unb  jugebedt  bei  ©eite  geftellt.  ©ute  Äar= 
toffeln  werben  gefotten,  abgefebält,  in  ©cbeiben  gefchnitten  unb  im  Äranje 
auf  einet  ©chüffel  mit  guter  ©auce  = ©efchamel  jwei  ginger  h®*^  angerid)tet. 
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Dirfcr  Jtran)  wirb  nun  ganj  mit  S9(fi^amr(  übrrftrit^rn,  mit  ffin  grriebrnrm 
?3armffanfö|>  bffhrfut,  mitSuttcr  bfträuftlt  unb  im  Cftn  lie^tgKb  gfbarfcn. 
Untrrbrffrn  mrrbrn  bie  &ammbfüf(^rn  auf  bcm  Stoftr  gtbratrn,  im  Jtranjr 
nr^abtn  angfrii^tct  unb  fint  gutr,  fräftigc  TOfldjt  mit  3‘*f®nfafaft 

angcnr^m  grfäurrt  ifl,  übrr  bir  $ü§(brn  gtgoffrn. 
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' 13.  aöfcOnttl. 

$om  @4liDeiuc.  Du  Cochon. 

Cbfc^on  btT  grö^tf  S^fil  bt«  6<^wfinrt  in  bft  ffintrm  Äü%  ni<^t 
bffonbfrt  gro^tct  wirb  unb  oirlr  ©prifrn  ^iroon  wrgrn  brr  fd)Wfrrn  93rr. 
bauli(^(tit  brt  glrifc^e«  nic^t  btn  erfitn  SRong  finnr^mm,  fo  ifl  ra  bo«^ 
untrr  alltn  St^irrrn  baajrnige,  Wflt^rt  un«  in  öfonomifd^tr  ^inp(^t  brn 
gröftrn  9iubrn  »rrfi^offl.  Ärin  anbrrr«  3;i)ift’ifl  fo  ganj  in  ffinrm  grttr 
«ngr^ülU,  aU  rin  grmäflttra  ©c^wrin.  S9fi  brm  Dc^frn,  ^ammrl  ic.  ifl 
bae  grtt  mit  brm  Sirifc^t  grmift^t,  bri  brm  ©(^mrinr  ^ingrgrn  ifl  ra  mit 
finrr  birfrn  Sagr  ©prrf  umgrbrn,  brr  für  bir  ^6^rrr  Jlüc^r  unrntbrl|rli(^ 
grworbrn  ifl.  93on  no(^  grögrrrm,  ja  unbrrrdirnbarrn  iöort^rii  ifl  baa  gr» 
räuArrtr  unb  ringrfaijrnr  SlfiW  birfra  3;ftirrra  für  bir  iKarinr.  ®aa 
©(^wrinrflrifd)  frif<^,  mir  j.  SB.  grbratrnrr  ©Airgrl,  für  (Sotrirttrn  ic.  mu^ 
flrta  Don  grmäflrtrn,  rinjäfirigrn  ©(^wrinrn  grwä^lt  wrrbrn,  wooon  brr  ©prrf 
rrd»t  wrif  ifl  unb  baa  fjlrifr^  fi(^  burc^  rinr  b(a§rot^r  girifd)farbr  auajrir^nrt. 
!Dlr  brflrn  ©(^infrn  brjirfirn  wir  aua  Sßjrflp^airn , SPommrrn,  ®aponnr, 
’Diainj,  brnn  birfr  jtic^nrn  fic^  burc^  3art^8t  i^rra  g(rif(^ra  unb  bur«^  rinm 
Dortrrfflid^rn  ®rf(^macf  aua. 

730.  @rfüt(trr  S(^ivrindfo|)f.  T^te  de  eorhOD  fireie. 

®on  brm  gut  grrrinigtrn  ©(^wrinr  wirb  brr  Äopf  bia  jur  ■^ölftr  brr 
©(^uitrrn  abgrlöat,  burcbgr^aurn , brr  Äopf  übrr  rinrm  ^rlibrrnnrnbrn 
SBinbofrn,  bamit  ailr  frinrn  >&aarr  wrgbrrnnrn,  flammirt,  bann  noi^- 
ma(a  rrin  grwafc^rn , bir  untrrr  ©ritr  brr  Sängr  na(^  aufgrfc^nittrn 
unb  brr  Jtopf  nun  mit  gro^rr  ©orgfait,  bamit  bir  ^aut  frin  fioi^  brfbmmt, 
auagrbrocbrn,  auagriöat.  SIBrnn  bira  rrrri(^t  ifl,  wirb  nun  baa  Slrifc^  oon 
brn  Änofbrn  grfcbnittrn,  mir  aud)  jrnra  »on  brn  bribrn  ©(^uitrrn,  mrir^re 
man  nun  glri(^mö§ig  in  brn  dtopf  Irgt.  Untrrbrffrn  (ä§t  man  rin  ®funb 
©alj  in  jwri  SWa^  S&laffrr  auffo(^rn  unb  girpt  birfra,  wrnn  ra  talt  gr> 
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»prbfti,  übfr  bfn,  untcrbr^  in  tinni  irbfiicn  Stopf  gclrgtfn  Äopf,  würjt 
imn  brnfflbfn  no(^  mit  finigfn  ®a<^^olbftbcertn,  einigon  »fißrn  iPfcfffrtör* 
ntrn,  ©treürjnclfen , oicr  Sotbffrblättfrn , fitifr  Änobtaut^,  dnfm 
2ot^  pulofrifirtcn  Satpftfr,  S^pmian  unb  SBoplicum,  übcrbcdt  btufflbon  mit 
einem  reinen  Xu(p,  bef(pwert  i^n  unb  (öpt  i^n  an  einem  (alten  Crte  ac^t 
bib  je^n  Stage  mnriniren.  9lad)  bieftt  3fit  mirb  nun  berÄopf  audgepoben, 
alle«  ©eiviirj  »eggetljan,  bie  fc^önern  ©türfe  be«  gteif(pefl  in  lange,  ginger» 
bide  ©treifen  gc|d)nitten  unb  baö  Uebrige  mit  jroei  ipfunb  gefallenem  SJuft* 
fpeef  fein  gefdjnitten  in  einen  SWörfer  get^an,  mit  einem  Kaffeelöffel  »oll 
feinen  Kräutern  (herbes  cn  pouilre)_  gemärjt  unb  geftopen.  ®er  Kopf 
wirb  nun  in  feiner  gnnjeii  Sreite  aubeinanber  auf  ein  reine«  3Suc^  flflfgt, 
abgetrodnet,  mit  ber  gepopenen  garce  belegt,  geebnet,  bann  auf  biefem  bie 
©treifen  »on  bem  gleif*e,  bajwifc^en  in  ©treifen  gefepnittene  Irüffeln, 
ebenfo  gefc^nittene  unb  gewürjte  ©treifen  »on  ©perf,  geräucherte  unb  obge» 
fdjälte  Cthfenjunge,  abgefd)älte  ?3i|lajien,  bann  barüber  wieber  einefiage  »on 
ber  garer  unb  fo  fort  bi«  alle«  aufgegangrn  unb  ber  Kopf  gehörig  »oU 
werben  (ann.  SDie  beiben  Gnben  werben  nun  jufammengenommen,  gut  mit 
SBinbfaben  jufammengenäht,  ebenfo  an  bem  bintern  abgel6«te  ^>aut 

eine«  ©chlegel«,  welche  nach  ber  gorm  be«  Kopfe«  runb  gefchnitten  würbe, 
feP  ongenäht  unb  fo  bem  Kopfe  feine  natürliche  gorm  wieber  gegeben.  SDer» 
felbe  mirb  nun  in  ein  reine«  Such  feP  neuartig  eingefchnürt,  in  ein  paffen» 
be«  ©efchirr  getpan,  mit  Knochen  »on  bem  ©chweine,  auch  Kalb«»  unb 
3tinb«(nochen  umlegt,  mit  3wiebeln,  gelben  SRüben,  einigen  fiorbeerblättern, 
ipeterplie,  ©chalotten,  einigen  ©ewürjneKeii,  ganjen  ipfefferfötnern  unb 
aSachholberbeeren  gemürjt,  mit  einfacher  gleifchbrüpe  unb  brei  bi«  »ier  SKap 
rotpen  SlBein,  bop  bie  glüffigfeit  borüPer  gept,  begoffen,  genau  jugebeeft  unb 
fünf  bi«  feep«  ©tunben  fepr  langfam  gefoept.  9lacp  biefer  3fit  wirb  ber 
Kopf  in  feiner  Sörüpe  naep  oben  fepmimmen,  melcpe«  ein  3«*^»'  >fi/  ft 
au«gefocpt  ift;  jur  gürforge  (ann  mau  benfelben  jrboep  mit  einer  ©pic(nabe( 
probiren,  wenn  man  biefe  burep  ben  Kopf  Piept,  mup  fee  leicpt,  opne  bap 
mon  ben  Kopf  mit  in  bie  ^»öpe  jiept,  perau«gepen.  SDlan  Pellt  nun  ben 
Kopf  ;urüc(  unb  läpt  ipn,  eingebunben  ganj  wie  er  iP,  in  feiner  Srüpe  über 
Dlacpt  (alt  werben.  9lm  nnoern  Stag  mirb  ber  Kopf  oufgefepnürt,  perau«» 
genommen,  »on  allen  ©eiten  gereinigt,  ber  Sinbfaben  perau«gejogen,  an  bem 
(Snbe  be«  ^»alfeä  gingerbid  burepgefepnitten,  bet  Kopf  fepön  »on  aUen  ©ei» 
ten  glacirt,  ouf  einer  langen  ©cpüffel,  worauf  eine  ©eroiette  jierlicp  jufam» 
mengelegt  ip,  angerieptet,  aupen  perum  grüne  IßeterplienPräupcpen  garnirt 
unb  fo  ju  tifcp  gegeben.  (Sine  grüne  Käuter=©auee  (alt  ober  auep  eine 
sauce  moularde  (ann  in  einer  ©auciere  ertra  mit  feroirt  werben.  SDie 
SDJarinabe,  in  welcher  ber  Kopf  ge(ocpt  mürbe,  mirb  rein  entfettet  unb  (ann 
JU  einer  gleifcpfulj  bereitet,  mit  bem  Kopf  feroirt  werben. 

731.  Bereitungsart  beS  Stpinfen.  Manlire  de  faire  le  Jambon. 

SDer  SBertp  eint«  guten  ©d)in(en  pängt  meipen«  »on  bem  gleifcpe  ftlbp 
ab,  btnn  nur  eine  gute  gütterung,  bie  au«  ©erptn,  ßiepetn  ober  Su^maP 
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bffir^n  foQtr,  übt  brn  größten  Ginflu§  auf  cinra  gutrn  ®<^infrii  unb  ft= 
ftrn  Bptd  aub.  ü)ir  @(^lrg(l  Mn  fold)  grmSftrtrn  @(^n>rintn  wrrbrn  nun 
in  i^rrr  ganjrn  @tc0(  uoUftänbig  abgr^urn,  wie  au(^  bat  6rin  unter  brm 
ilntr.  hierauf  werben  bie  8d)weinb(eulen  mit  fein  geftelenem  <Sa(j  mit 
etwab  Salpeter  t>ermif(^t  gut  eingerieben,  bab  ^eigt  auf  jebe4  $funb  Salj 
3 £pt^  Salpeter  unb  mit  biefrm  iebebmal  15  ipfunb  Sleifi^,  in  rin  gut 
aubgebrü^teb  @rfä^  pon  IBiu^en^oI}  eingerichtet  unb  (Irinrre  Stücfr  uon  brm 
Schweine,  bie  man  mit  (Sinpbcfrln  will,  jum  9lubfüUrn  baiwifchrn  gelegt. 
(Sinige  Sage  uorher  muh  jeboch  folgriibr  IDiarinabr  bereitet  werben.  IBafili* 
tum,  ih')“'*''"/  üorbeerblätter,  etwa«  Salbei,  SBachholberbeereu,  fUfefferförner 
unb  einige  ©ewürjnelfen  werben  in  ein  gutfchliehenbe«,  irbeiie«  Oefäp  ge» 
than,  mit  )wri  SBouteillen  9Brin  brgoffen,  gut  jugrbreft  unb  fo  einige  Sage 
ftehen  griaffrn.  ^Dirfe  'Dtarinabe  läpt  man  nun  bureb  rin  {>aariicb  über  ba« 
riugefaljene  $lrifch  laufen,  girht  noch  einmal  etwa«  SIBaffrr  an  bie  Jträutrr, 
prept  fit  unb  girpt  auch  birfr«  noch  ju  erfterem.  !Ca«  glrifch  wirb  nun, 
ohne  e«  ju  pre|fen,  jugeOeeft  unb  brei  bi«  Pier  SOJochen  on  einen  (alten  Crt 
geftellt.  Unter  biefer  werben  bie  gleifchftücfe  öfter«  umgefehrt  unb  im 
§atl  bie  HKarinabe  nicht  mehr  ba«  Slrifch  bebeefrn  follte,  fo  müptr  abge» 
(oebte«  unb  wieber  erfaltete«  Saljwaffer  nochgegojfen  werben.  Ulach  biefer 
3eit  werben  nun  bie  gleifchftücfe  h^taudgenommen  unb  fo  lange  geräuchert 
bi«  fie  gut  troefen  unb  wohl  geräuchert  finb.  Sobann  werben  bie  Schin» 
(en  mit  etwa«  SBrin  unb  gutem  Sffeg  angr»richen  unb  wenn  wieber 
troefen  geworben  finb,  werten  fie  on  einem  troefnen,  fühlen  Crte  oufbe» 
wahrt.  @aii)  auf  biefelbe  ÜBeife  werben  auch  »nb  Schwriu«juugrn 

brbanbrlt. 

732.  Schinfm  mit  9Rafcma»2Brin. 

Jafflboii  de  Weslphilie  tu  vin  de  Madeira-See. 

(Sin  ÜBeftphälifcher»,  SBoponner»,  ®(ainjer»  ober  auch  brr  ouf  bie  Porher» 
grhrnbe  Steife  angegebene  Schinfen  wirb  über  Stacht  in  SRilch  unb  SBaffrr 
geweicht,  bann  ba«  Schlup»  unb  ba«  ganje  Siohrbein  burch  rin  grfchicftr« 
£o«fchnriben  mit  einem  bünnen,  fcharfrn  SDteffrr  hrrau«gelö«t,  an  brm  untern 
Jluochen  obgebreht,  bonn  ba«  gleifch  wieber  forgfältig  jufammengemacht,  ber 
Schinfen  neuartig  mit  Ißinbfabrn  grbuuben,  in  rin  paffeubr«,  gutfchliepenbe« 
©efchirr  gelegt,  mit  einigen  Stücfen  berben  Cchfenfleifch  uub  einem  Äalb«jor» 
ret  belegt,  mit  einigen  3w*fbeln,  gelben  JRüben,  einer  Sellerie»,  mehreren 
ipeterfilienwurjelu,  Borbeerblättern,  (Sewürjnelfen  unb  ganjen  SJfefferförnern 
gewürjt,  mit  jwei  SBouteillen  gutem  lWabeira=Sec  unb  ebenfo  oiel  guter 
(Sonfommü  brgoffen,  jugebeeft,  brr  Xccfel  mit  gebrühtem  SKehlteig  gut  per» 
pappt,  ba«  ©efchirr  auf  einen  brenurnben  SBinbofrn  geftellt  unb  wenn  brr 
Schinfen  }u  (ochen  anfängt,  ba«  (Efchirr  in  einen  abgefühltrii  Saefofrn  ge» 
ftellt  unb  pirr  bi«  fünf  Stunben,  je  nach  feiner  ©röpr,  rrd)t  langfam  ge» 
bämpft.  Stach  biefer  3r>t  <virb  ber  Schinfen  weich  unb  in  feinem  oollftcn 
Safte  fein;  berfelbe  wirb  nun  brhutfam  mit  einem  gropru,  flachen  Schaum» 
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töfffl  ^fr«ti«0fncmnifn,  mifgcbunbrn,  btf  ^«ut  abgrjogtn,  wn  öUrn  Sritnf 
foubft  jugffdinittrii,  fibbn  glarirt,  uiitm  oii  brn  Änocbfn  einr  ^a^rr^SSan« 
grflrtft,  ongnridttrt  unb  worin  gtfifUt.  3>ic  ©(binffnrffcii}  wirb  burc^:< 
^loffirt,  ffbr  rrin  fntffttrt,  mit  tiiirm  ficffrt  »cU  saiice  cspagiiülc  eint  ^olbe 
©tunbf  rtin  ou?gffo(bt  unb  in  tintr  ©aucii>rf  rrtro  brigegebtn. 

733.  Stuffifc^rr  «Sd^tnfen.  Jambon  b ia  Rasse. 

Gin  großer,  tintn  Stog  jubor  in  SWiidi  gewcic^ttr  Stbinfrn,  wirb,  brm 
»orbrrgfbrnbfn  giriib,  ouegrbfint,  an  bie  StrUr,  wo  bo6  ®tin  war,  wirb 
gtrifbrner  !Diffrrfttig  grtl)an,  brr  ©(^inffn  rbrnfo  jufammongffd)nürt,  mit 
Jträutrrn  in  rinrm  iBraificr  ringrriebtet,  mit  Sorbfour=3Brin  brgoffrn,  grnau 
jugtbrift,  gut  »erpappt  unb  rbrnfo  im  Cfrn  wriib  grbömpft.  üKan  I5§t 
ibn  in  frinrr  ilRarinnbr  falt  wrrbrn,  fi^nribrt  auO  brmfrlbrn,  mrnn  tr  ju 
Sif(b  grgrbrn  wirb,  ganj  bfinnr  Xram^rn,  bie  mon  ouf  Äffirttrn  »on  $or^ 
JrUan  f<b6n  anri«btrt.  Äue  brr  OTarinobr  frtbfl  wirb  eine  glrifi^fulj  brrri* 
trt,  mit  wrlibrr  brr  ©(^infm  garnirt  wirb. 

734.  Sii^inftn  mit  tintm  fRagout  ©ebarb. 

Juabon  de  Wesiplialie  b Ia  Godard. 


®tr  SSrftpb5lif»br  ©(binfrn  wirb  jrnrm  mit  3Wabrira=2Brin  gleid)  bt» 
rritri,  rri^t  rrin  oou  alten  ©ritrn  jugrfibnittrn , bomit  brrfrlbr  eint  frbönr 
Sorm  rrbält,  einigemal  gtocirt  unb  fo  in  feinem  fibönften  Änfeben  über  ein 
gef«bmo(fi)olleÄ , rriibbattigre  JRagout  ®oborb  angeri<btrt.  Ge  mub  bemerft 
werben,  bob  ein  S^b'il  ber  ©ibin(en<Gffenj  ju  bem  JRagout  ongewenbet  wirb. 
(Siebe  SRagout  ©obarb,  Äbfibnitt  7.) 

73A.  S(b>nfcti’  mit  «Spinat.  Jenibon  aui  epinards. 

^»ieju  fanw  jeber  gnt  bereitete  ©dtinfen  genommen  unb  in  einer  fflur« 
jeMBouillon  fe^r  langfam  weitb  gefodjt  werben.  ®iefer  wirb,  nadibem  er 
halb  »erfüblt  ift,  aubgeboben,  bie  ^laut  abgejogen,  rein  unb  in  feböner  gorm 


Digitized  by  Google 


t3.  ®om  Si^wcinr. 


25)! 


}U9rf(^nittni,  in  rin  pajftnbrd  @rftbirr  grlrgt,  mit  rtnni«  gutrr  9iiiibf[rifi^=' 
3ü«  irgeffen  unb  fo  in  rinrr  ©ratrö^rr  obrr  Sadofcn  bri  rrcbt  oftmoligem 
©rgir^rn  f(^6n  glocirt.  Unter  birfrr  3fi*  man  brn  ©pinat  auf 
folgrnbr  SlStife  brreitrt.  ©cn  ganj  jungem  ©pinat  werben  aUe  ©tiete  forg= 
föltig  abgefc^nitten,  biefer  fe^r  rein  gemafc^en,  btoiu^irt,  mit  faltein  aBajfrr 
fibergoffcn,  auÄgebrürft,  gef(^nitten  unb  burc^  ein  feine«  ^aarfieb  gej)rid)en, 
bann  mit  einem  Xbeit  gang  frif(^er  Sutter  ln  eine  (SafferoUe  get^an,  etwa« 
geriebene  5D)u«tatnu§  unb  ©alj  barauf  gefreut  unb  jugebecft  bei  ©eite  ge- 
teilt. ©or  bem  %nric^ten  wirb  ber  ©pinat  über  einem  bfübrrnnrnben 
SBinbofrn  bei  befiSnbigrm  Slü^ren  bi«  gum  Jtoc^rn  ^ri^  gema(^t,  gwci  bi« 
bret  Änric^tlöffet  »oU  sauce  velouU'‘e  unb  noe^  ein  ©tü«f  frift^e  ©utter 
baruntrr  gerührt,  gef^örig  gefatgen,  auf  einer  longen  ©c^üffel  ergaben  ange= 
richtet,  in  bie  iWitte  ber  f(^ön  glacirte  ©(^infeu  gelegt  unb  ber  ©pinot 
au^  ^erum  mit  oon  wei§em  SWunbbrobe  gefc^nittenen  unb  in  flarer,  fri= 
f<^er  ©utter  gelb  gebatfenrn  ©robfrouton«  belegt  unb  foglctc^  gu  3lif(i^  gr> 
geben.  5Der  garte,  feine  ©efc^mad  be«  ©pinat«  mit  bem  fräftigen,  guten 
@rf(^ma(fe  br«  ©t^infen«  ifi  eine  witlfommrne  ©(Rüffel  unb  wirb  dom  bem 
Jtenner  flet«  gern  aufgenommen. 

736.  SBe^p^lifc^er  St^infen  mit  ^(eifd^fu!)  gegirrt. 

JimboD  de  Weslphalie  sur  soele. 

(Sin  f<^6ner,  großer  ©Jejlpbälifdjer  ©(^infen  wirb  einige  Sage  im  2Bnf^ 
fer  geweicht  (au«  feinen  ©algtbellen  gewäffert),  bann  gut  gereinigt,  ba« 
©ein  au«grlö«t,  brr  ©c^inten  in  ein  leinene«  Sik^  eingebunbrn  uno  in  einer 
9BurgcI^©ouillon  fe^r  langfam  wri(^  gefoi^t.  9tm  anbern  Sag  wirb  berfelbe 
berau«genommen,  aufgebnnben,  oon  brr  gangen  Dbrrflä(^e  bi«  auf  brn  nii’ 
teren  S^eil  über  bem  jtno(bcn  bie  ^aut  t^erabgegogen , ber  jtnocben  felbft 
f6ön  abgef(^abt,  biefer  mit  einer  ©apier=©tanfd)ette  befiedt  unb  bie  Dber« 
fläche  be«  ©(^infen«  wie  aud)  bie  untere  ©eite  beffelben  in  f<bönfter,  ninber 
9orm  gugrfcbnitten.  <{)irrauf  legt  man . i^n  auf  rin  reine«  ©rrttc^rn  unb 
garnirt  brn  ©(^infen  mit  gang  weiter,  rotbrr  unb  brauner  $leif(bfnlg,  wir 
g.  ©.  in  bie  ©litte  eine  fAöne  SRofette,  einen  ©tern  jc.,  ougen  b^nim  wirb  eine 
giertid)e©orbure  garnirt.  SBenn  nun  ber©(binfen  auf  ba«  fcbönfte  unb  grfdtmacf» 
Dollfte  gegirrt  ifl,  wirb  berfelbe  über  eine  Unterlage  oon  grbadter  ^Irifcbfnlg 
auf  eine  lange  ©(büjftl  gelegt  unb  auf  bem  Innern  5Ranb  berfetben  eben» 
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fall«  tiiif  fd)6nt,  ®crturf  »on  5lfvif'6routon«  in  obn)cd)ffliibfr 

gnrbf  aufgcflfUt,  »rldjf«  hrm  noc^  fiii  ®nfrl)fn  gibt.  Sri 

SäUrn,  wo  aufgrricbtft  finb,  worbfn  bir  @5fif  »on  birfm  mit 

foltrn  ©pdffn  bfbifnt;  bei  fcli^fn  ©tlfgmbfiifn  werben  nun  and),  ber 
größeren  3i»rbe  wegen,  biefe  ©(^infen  auf  getiforfeln  nngeriditet,  woburd) 
natürlid)  eine  noch  grünere  Cieganj  erjieli  wirb.  ®ie  Sereiiung  biefer 
gettforfet  folgt  im  68.  Slbfc^nitte. 

737.  29rfff>bälif^rr  (Sdiinffn  mit  grünrr  0aucr. 

Janibon  de  Westphalie  a la  saure  ravlnote  rerle. 

9lue  einem  guten,  weiebgefoebten  fflefipbäliftben  ©(hinten  werben  b'rei^ 
3oUlange  bünne  jraneben  (©ebnitten)  brrnuegefebnitten,  biefe  über  fidi  jier= 
lid)  aufgeroUt  unb  fo  red;!  gefdimaefooQ,  bie  ©pedfeite  nach  aubeii,  im 
Äranje . auf  eine  flaibe  ©tbüffel  nufbreffirt.  3n  bie  'JWitte  wirb  eine  in 
beiter  (Sigenfebaft  bereitete  grüne  C“el  = ©auce  (fiebe  2.  9tbf(bnitt  3.  Slbtb.) 
erhaben  gegoffen. 

738.  «(^wrindottrrn  en  menu  de  roi. 

Oreilles  de  corhon  en  menu  de  roi. 

günf  bie  fed)«  ©(bweineobrrn  werben  gereinigt,  über  bem  bellbrenneiu 
benSJinbofen  flammirt,  mebrmal«  grwafeben,  blandjirt,  in  einer  Sraife  weid) 
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bann  barin  rrfaltrn  laffrn.  grrnft  wirb  bab  3nnrrf  t>on  bib 

adit  gro§rn  wri|rn  3wlrtrtn  ffiiibtöttrrig  grfc^nittrn,  mit  rinnn  ©tfitf 

frifi^rr  Suttn:  bla^^rlb  0frcflft,  bann  mit  finrm  Onart  guter  sauce  espag- 

nole  unb  rinigm  86|frin  »oU  SRinbfliri^jü«  langfam  wri4  gcfoibt.  Dir 

©Awrinbe^rrn  wrrbtn  and  brr  SBraifr  grnommrn,  in  gteir^mn^ige  iangr 
©trrifrn  grf(^nittrn,  in  rinr  CafferoUe  grt^an,  bie  ©auct  fr^r  rrin  rntfrttft, 
gr^brig  grfaljrn,  rin  wenig  guter  ©ffig  unb  franjöfif(^er  ©enf  bnju  get^an, 
über  bie  gefc^nittenen  C^ren  gegoffen  unb  fe^r  beif  ungerichtet. 

739.  @(htbfiiidcbteletten  nach  9tobert 
CAIeletleside  toehon  I Is  Robert. 

Stue  bem  recht  gut  abgelegenen  ©chwein«=®arr<;  werben  fchöne  6ote= 
letten  gemacht,  biefe  mit  Ißfeffer  unb  ©alj  beftreut  unb  auf  bem  SRofle  ober 
auch  mit  flarer  Cutter  in  bem  plat  ä saute  im  ©afte  gebraten.  Die  6o= 
teletten  werben  au  miroton  angerichtet  unb  in  ihre  IWitte  eine  sauce  Ro- 
bert gegeben,  bie  man  auf  folgenbr  SBeife  bereitet : fech«  grof e weife  3n?ie» 
beln  werben  würfelicht  gefchnitten,  in  flarer,  frifcher  Cutter  lichtbraun  ge= 
röftet,  bie  Cutter  abgegojfen,  bie  nöthige  sauce  espagnole  barnufgegeffen, 
gut  jufammen  »erfocht,  gehörig  gefa4en,  brei  (Sflöffel  ooU  franjöfifcher 
©enf  barunter  gerührt  unb  mit  bem  ©afte  einer  3ürone  angenehm  gefäuert. 

740.  @(htvetnA:(Totriettttt  auf  hem  SRofh  gehraftn. 

Oötelelles  de  coehon  pinees  grillees. 

©ie  werben , wie  bie  »orhergehenben , mit  ©alj  unb  Cfeffer  beftreut, 
in  Cutter  getaucht,  mit  geriebenem  Crob  befÜt  unb  im  ©aft  auf  bem  SRofte 
gebraten,  ©ie  werben  au  miroton  angerichtet,  mit  beträufelt 

unb  in  bie  Witte  eine  gute,  fröftige  6oteletten-3üö  gegoffen. 

741.  gebratener  0(htoeinAfch(egel  auf  bürgerliche  ^rt. 
üulssot  de  rochon  h la  bourgeolüe. 

Der  ©chweinOfehlegrl  wirb  rein  gewafchen,  mit  ©alj  unb  Cfejfer  eiu> 
gerieben,  mit  3wiebeln  in  einem  @efchirr  eingerichtet,  mit  einem  Ouart 
guten  UBeineffig  unb  etwa«  $ettbrühe  genäft,  mit  jwei  8orbeerblättern  unb 
tSewürjnelfen  gewürjt  unb  in  ber  Cratröhre  recht  fchön  gebraten.  Der 
©chlegel  wirb  nun  angerichtet,  mit  gebratenen  Rartoffeln  befränjt,  ber  ju^ 
rücfgrblirbrne  gonb  entfettet  unb  in  einer  ©aueiöre  ertra  beigegeben. 

742.  ©ebrateneö  ©panferfel.  Wilchfcht^tin* 
r.oclion  de  iait  b la  broche. 

iRachbent  baO  einen  Dag  juoor  abgefiochene , brei  biö  »ier  Wochen  alte 
Wilchfehwein  rein  gepupt  unb  gewafchen  ift,  wirb  eO  mit  Cfeffer  unb  ©alt 
»on  3nnen  eingerieben,  auf  bie  allgemein  befannte  Weife  breffirt,  gut  an 
bem  Cratfpief  befeftigt,  bab  h^ibt  Ki»er  ganzen  Sänge  nach  mit  bemfelben 
burchftochen  unb  fo  bei  mittlerem  8mer,  recht  oft  mit  bem  feinfen  Crooencer» 
Cel  überflrichen,  gebraten,  welcheb  feboch  mit  einiger  Corfidit  gefchehen  mii§. 
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tamit  tif  .tiaut  friiif  ®laffu  bffömmt  uiib  tai  ©djnjcindtfii  burdjau«  dnr 
glfitbf,  licbtbrauiif , croguaiitf  Äruftc  erhält.  3»!  ©raten«  muf 

genau  nad)  her  3tnrid)tejeit  berechnet  fein,  fo  jwar,  bap  bajfelbe  in  anbert« 
halb  0tiinben  voUenbet  fein  mu§.  @(eich  na^  bem  Slbjiehen  oom  ®pie^t 
wirb  bie  {tälfte  be«  Jtopfe«  nach  unten  burchgefchnitten , toclche«  jum 
hot,  ba^  brr -Dampf  an«  bem  @chivrinchcn  h^r<iu«  fann  unb  bie  dlruDc  recht 
croquant  bleibt,  worauf  befonber«  gefehen  werben  muß.  @anj  feinet  fran« 
jcfifcher  ©enf  wirb  mit  feroirt. 


743.  ^efilQtrd  3KU<hf(^to»n(hm.  Cochon  de  lai(  cd  gtlinllne. 

Da«  ©chweinchen  wirb,  bem  oorhergehenben  gleich,  fehr  rein  gepußt, 
über  bem  hfUbreunenbeu  Sffiinbofen  jlammirt,  abgetroefnet  unb  mit  oielet 
©erficht  aubgebeiut  (be«of|trt),  fo  jwar,  baß  bie  ^laut  fein  Sech  unb  bet 
Jtopf  unb  bie  Süßchen  unhefchnbigt  an  biefer  bleiben,  ©obann  bereitet  mau 
eine  gute  Äoch»  garte  (farce  euite,  f.  Ähfcßn.  5,  oon  ben  garten);  ba« 
©iilchfchweinehen  wirb  nun  auf  einem  reinen  Duche  au«einanbergelegt , oon 
3nnen  gefaljen,  mit  ber  garte  überfhichen,  mit  ©treifen  »on  weißem  ©peef, 
gefoditrm  ©djiufen,  Drüffelu,  ©iftajien,  mit  bem  ©eiben  oon  bartgefochten 
(Sitrn,  jebe«  in  acht  Dhfüt  gefchnitten,  btr  Vängt  nach  in  abwechfelnben 
©treifen  belegt,  wieber  mit  garte  überftrichen,  bann  wiirber  ©peef,  ©chinfen 
Drüjfeln  jt.,  juleßt  wirb  garte  barübrr  geflrichen.  Da«  ©chweinchen  wirb 
nun  gut  jufamiurngenäbt,  bamit  baffelbe  feine  gorm  wieber  befömmt,  oon 
außen  mit  3ii'^®»fuf«ft  eingerieben,  mit  bünnen  ©pecffcheibeu  belegt  unb  in 
einer  ©eroiette  eingebunben.  Daffelbe  wirb  nun  in  ein  paffenbe«  ©rfchirr 
grthan,  bie  JCnochtn  oon  bem  ©chweinchen  wie  auch  einigt  Jtalb«^3ueret« 
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flriti  jfT^autii,  mit  tinigfii  fiorbferblüttmi , fintr  3f^f  Äiiob^ 

Uu(^,  finign«  gflbni  SRübtn,  BwitbtJn,  ©cfaalottfn,  ftncm  S&ouquct  ißftcrfilif 
unb  Sau(^  gewürgt,  mit  tiiur  SoutciUc  Oi^cinmcin  unb  btt  nöt^igcn,  guten 
iBouiUon  übergoffrn,  gefatjen  unb  fr^r  (angfam  gehörig  mric^  grfoc^t.  ilQrnn 
bann  baffrtbc  in  ftinrm  ©ubc  fatt  geworben  ifi,  wirb  eb  aufgelöbt,  oon  oUen 
©eiten  rein  abgewif(^t,  fc^ön  glacirt  unb  auf  einer  langen,  t^affenben  ©c^üf- 
fe(  angeriditet.  Sn  $oub  wirb  aufgefoi^t,  b^ffirt,  fe^r  rein  entfettet  unb 
}u  einer  Stfpit  mitoerwenbet,  mit  weicher  bab  ©(^weim^en  fc^ön  gejiert  wirb. 

744.  @)tanferff(  auf  ftofnif^e  2(rt.  Coelwn  de  lait  h li  Polonaise. 

9(ub  bem  gut  gneinigten  ©banferfet  wirb  brr  ^ütfgratfnoc^rn  unb  bie 
9übpen  aubge(5bt  unb  fobann  mit  fr^r  wri(^  unb  fräftig  gebämpftem  ©aitrr^ 
traut,  unter  wetc^eb  man  t’on  gefotztem  ©t^infen  unb  fautirten  9ifi^= 

fitetb  melirt  ^t,  ooH  ungefüllt.  (Sb  wirb  nun  jufammengenäbt,  fc^ön,  alb 
wenn  eb  liegen  würbe,  breffirt,  bann  auf  eine  ®ratmulbe  gelegt  unb  im 
Sadofen  ober  ®ratrö§re  rei^t  croquant  unb  lic^tbraun  gebraten,  bann  foglri(^ 
ju  gegeben  unb  eine  rrtbt  fräftige  3üb  in  ber  ©aueiörr  mitferoirt. 

745.  ^(uttvnrfie.  Boudins  nolrs. 

©ec^b  bib  a(^t  ©tüd  fd)öne  3wfl>rln  werben  gef(^ält,  in  ber  IDJitte 
burtb<  unb  bann  oon  ber  {tanb  feinblätterig  gefcbnilten  unb  mit  aiibgelaffrnem, 
frifd^rn  ©(^weinfett  wei(b  gebünftet.  gerner  werben  jwei  ®funb  ®d|wein' 
fleifr^  oom  Sauere  frrnig  wri(^  gefolgt  unb  wenn  birfrb  erfattet  ift,  firin 
würfelet  gefebnitten.  (Sbenfo  lä^t  man  ein  ©tüd  frifdte  ®utter  ^ei^  wer« 
ben,  gibt  jwei  bib  brei  (Sglöffel  ooU  iDie^l  baju,  röflet  biep  einige  IDJinuten, 
rü^rt  rb  mit  jwri  IDiap  guten,  füpen  Diabm  an  unb  fo(^t  pieoon  ein  etwab 
bideb  ®rfd)amel  ■,  birfeb  wirb  nun  mit  ben  3<oiebeln  burd)  ein  feinrb  {>aar« 
fieb  gefirii^rn,  bann  in  eine  QafferoUe  get^an,  ^ip  gerüprt,  bab  gefc^nittene 


13.  9}i.'m  ©(twcinr. 


2<ir> 

9(rif(^  baju  grtban,  brri  IKaf  frifcbr^  @(bwfinrb(ut  baju  grrübrt,  gcb^rig 
gffaljfn,  mit  ffinrn  Äräiitcrn,  rcrlc^f  oii«  iPfffffr,  iDJuifatnuf,  ©froürjntlffn, 
3;b9<ntan  unb  forbrrrbtätttm  brflrbm,  angrncbm  gnvürjt  unb  bann  in  gut 
gcrrinigtr  Si^mrinabarinr  gcfüUt,  fingerlang  untrrbunbrn  unb  jr^n  bis 
fünfjrbu  iStinutrn  in  foibrnbr«  ©aljroaffrr  grlrgt,  fobnnu  au«  brm  ®ube 
grnommrn,  auf  rin  flad)r«  @rf(f|irr  grlrgt,  mit  rinrm  frttrn  ISogrn  $apirr 
brbrrft  unb  an  rinrm  füblrn  Crtr  aufbrwabrt.  ©rim  @rbrau(f>r  rerrbrn 
bir  StBürftr  auf  brm  SRofir  obre  in  rinrr  ])lat  ü saut6  mit  b'ißrr  ©uttrr 
langfam  grbratrn  unb  foglrii^  ju  itifd;  grgrbrn. 

746.  ]0ratwür^(.  Saueisses. 

®u«  jwri  ©funb  magrrrm  ©i^»rinrfirif(^  »rrbrn  atir  gafrm  gmom- 
mrn  unb  birfr«  mit  rbrnfooirt  frifi^rm  Sprit  frin  grfibnittrn , bann  gr^öng 
grfaljtn,  mit  etwa«  frinrm,  »eifrn  ©frfrr  unb  frin  grfibnittrnrt 
fd)alr  grivürjt,  mit  rtnm«  mri^rm  ilßrin  brfrui^trt,  birfr  ©laffr  in  ©rat^’ 
murfibärmr  gefüllt  unb  fingerlang  untrrbunbrn.  Sir  werben  in  frifi^rr  ©ut> 
trr  grbratrn,  foglric^  angrrii^trt  unb  mit  gutem  Senf  grfprUt. 

747.  Sratmürffe  mit  S^rüfftin.  Saueisses  Iruffees. 

SDirfr  unterliegen  brrfrlbrn  Anfertigung  wir  bir  »or^rrgrbrnbrn , nur 
mit  brm  Untrrfihlrbr,  baf  bir  3itronr  wrgbiribt  unb  rin  ©fnnb  in 

©iabrira^SBrin  unb  @lacr  tur)  gefolgte  unb  bann  fringrfi^nittrnr  SErüffrln 
baju  tommrn. 

748.  Jöratwfirfte  mit  33crbfaur=5öritt. 

Saurisses  au  Tin  de  Bordeaux. 

IDir  ©ratwürfir  werben  b(a|  grbratrn,  in  bolb  fingerlange  Stüifr  gr^ 
fibnittrn,  bir  ^aut  abgewogen  unb  in  eine  ßaffrroUr  grtban.  Ginigr  Si^a^ 
lottrn  unb  Gt^ampignon«  wrrbrn  frin  grfi^nittrn,  mit  ©uttrr  grbünflrt  unb 
nrbft  rinigrn  ßplöffrln  uoll  in  ©uttrr  golbgrib  grröfirtrm  feinen  ©innbbrobe 
bajn  grtban,  mit  rinrr  ©outrillr  ©orbraur>2Brin  begoffrn  unb  nrbft  einem 
Stüif  @lacr  eine  ©icrtriftunbr  gefotzt,  fobann  angrri(t)trt  unb  fcglrii^  }u 
Jif(^  grgrbrn. 

74U.  ^ratmnr^r  auf  ü!Katrofcn=9(rt.  Saurisses  en  malelot«. 

ISinigr  3witbrln  wrrbrn  würfrliibt  grfi^nittrn,  in  ©uttrr  gelb  grrbftrt, 
mit  rotbrm  SlBrin  furj  grbünftrt,  bir«  über  bir  rc^rn  ©rotwürftr  get^an, 
birfr  bann  mit  ©frffrr  unb  Satj,  grbarftrn  Äaprrn  unb  Sarbrtlrn  grwürjt, 
etwa«  grröftrtr«  ©lunbbrob  ba?u  gegeben  unb  mit  brm  nötbigrn  retbrnSBrin 
no<b  eine  ©irrtrifiunbr  grtoibt,  bann  entfettet  unb  foglriib  ju  %ifib  gegeben. 

750.  )33ratwürfte  mit  >Srnf-«au(r.  Saurisses  ö ia  sauce  rrmoiade. 

iCir  ©ratwürfir  wrrbrn  grbratrn,  in  fingerlange  Stüifr  grfibnittrn,  bir 
^aut  baoon  abgrüogrn,  bann  in  eine  öaffrroUr  grtban,  mit  rinigrn  Söffrln 
DoU  gutem  ^onb  unb  rinrm  Stüifibrn  @lacr  aufgrfoibt,  angrriibtrt  unb 
eine  frbr  ftäftig  brrritrtr  sauce  remolade  loibrnbbrib  barübrr  grgeffrn.  35ir 
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öfTfitung  bifffr  Sauce  renioladc  obft  4 la  inoutarde  ifl  »ie  folgt: 
Ginigc  B^vicbrln  tvrrbrn  toürfrlic^t  grfc^nittcn,  in  frifdjrr  8nttrr  gr(b 
grröltft,  bif  ®iittfr  abgcgoffcn,  mit  bnr  nbt^igcn  saiice  espa^nole  gut  »fr* 
fodtt,  buri^  rin  {»aartuc^  gr^ri^m,  fobann  mirbrr  bib  jum  Jtoi^rn  ^rif  gr^ 
TÜbrt,  gehörig  grfaljtn,  brri  (f§löffrt  boU  gutrr,  fronjöftf<^r  <Smf  boju 
grtban,  mit  brm  Saftr  riiirr  3il'^bnr  angrnr^m  grfäurrt  unb  übrr  btt  obi* 
grn  Sratmürfir  grgoffrn. 

751.  99ratn>ürfle  mit  6f;amt)agnrr=2Bfln. 

Sauctsses  ou  vln  de  Chamiiagne. 

3)if  nSt^igr  9“t  berritetrr  SBratwürftr  mrrbcii  mit  frif(^rr  SButtrr 
bta§  grbratrn,  bir  {»aut  f|ri§  baooii  abgrjogrn,  bann  in  joOIangt  ®tü(fr  gr^ 
fdmitten  unb  in  rinr  gut  fd)Iif^rnbc,  jlo(^r  (SaffrroUr  grtban.  (Sin  ^atbrb 
9Sfunb  Srüffrln  »rrbrn  grft^ält,  ronbirt,  in  ©(^fibd)rn  gcfdtnittrn  unb  nrbft 
rbrnfo  oicl  grfcbnittrnrn  IS^ampignon<  übrr  bir  IBürflr  grfhrrut.  Smirr 
(ä§t  man  rin  @tü(f  (älarr  mit  cinrm  ^atbrn  Ouart  gutrr  Jtalbflrifi^iäb 
auffodjrn  unb  girft  birfrb  mit  rinrr  l)a(brnä9outriUr  (Sbampagntr  baju,  (ä|t 
ti,  gut  jugrbrett,  bib  jur  ^älftr  rintoc^rn,  bamit  bir  ÜBürfir  ganj  im  ooU< 
firn  @aftr  finb  unb  ftcb  buri^  rinrn  frl^r  (räftigrn,  angrnr^mrn  @rf<bma(I 
aubjri(^nrn.  SlUr  birfr  ^irr  brfcbrirbrnrn  (9rri<^tr  »on  iBratwürftrn  rerrbrn 
ibrrb  gutrn  @rf(^mn(fb  wrgrn  ^o^grfc^äfet  unb  rrfc^rinru  mit  Stiibjric^nung 
bri  ©abrlfrü^ftüdrn  wir  auc^  alb  IBrigrric^tr,  hors  d’oeuvres,  bri  Xafrln. 

752.  9ran}öfi)c^e  «Sc^tptinbbärmwur^e.  Le$  Andoullles. 

S)ir  frttrftrn  ^rmr  brb  ®d)wrinrb  wrrbrn  fr^r  trin  grpuf^t,  rrt^t  oft 
grwaft^rn,  bann  noc^malb  übrr  9ta(^t  gut  aubgrwäffrrt.  S)rb  anbrm  3^agb 
mrrbrn  fir  auf  rinrm  rrinm  Üud»  gut  abgrtrodnrt,  in  rin  irbmrb  ®rfö§ 
grtban,  mit  rtwab  S^bbmmn,  ^rfftr,  @rwürjnrlfrn , IRrugrwürj,  ^rtrrfilir 
unb  @(^alottrn  nrbft  brm  nöt^igm  @alj  grwürjt  unb  fo,  gut  jugrbr<ft,  btt 
öftrrrm  llmfrbrrn  mirbrrl)olt  jmri  ©tunbrn  grbämpft.  ©obann  wrrbrn  birfr 
TJärinr  in  anbrrr  fr^r  gut  grrriniglr  ciiigrfüUt  unb  natb  brlirbigrr  @röfr 
unirrbunbrn.  Untrrbrffrn  ^at  man  SRübrn,  ?porri,  ©rllrrir 

unb  $aftina(  in  rinrr  frttrn  Srü^r  gut  aubgrfot^t,  in  wrlt^rr  bir  i&iürfir  rinigr 
©tunbrn  fr^r  langfam  grfo(^t  wrrbrn.  ÜBrnn  fir  in  i^rrm  ©ubr  talt  gr° 
worbrn  finb,  wrrbrn  fir  aubgr^obrn,  auf  bribrn  ©ritrn  Irü^t  ringrfl^nittrn, 
auf  brm  SRofir  grbratrn  unb  mit  giitrm  franjoftfi^rn  ©nif  grfpribt.  2)irfr 
ifflürfir  rignm  fiib  brfonbtrb  ju  @abrlfrübftüifrn,  auc^  brr  ©uppr  alb 
hors-d’oeuvre. 

753.  @effi((tr  0<^wrtnbfü^  mit  Xrüffrln. 

Pleds  de  coeboa  ftrcis  lux  trulles. 

(Sb  wrrbrn  bir  nötbigr  3<>bi  ®<b»ri«bfü^r  rr(bt  trin  übrr  brm  ^rurr 
flammirt,  bamit  allr  frinrn  ^aarc  wrgtommrn,  b>'e<tuf  wrrbrn  fir  rrin  gr> 
wafdirn  unb  in  rinrr  ^räutrr>»Dtarinabr  fri^b  bib  ac^t  ©tunbrn  fr^r  lang> 
fam  wrid)  grtoibt.  9iaib  birfrm  wrrbrn  fir  brbutfam  aubgtbobrn,  wenn  ^r 
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13.  SBom  @(^»(<nc. 


^Ib  audgcfü^Ü  ftnb,  bie  Jtno(^m  ^rrauigraommen,  (ri(^t  grfal^rn  unb  nodi 
tm  »arrnrn  mit  no(b9f^fnbfr  garet  gefüllt.  ?}funb  frif<^ttf 

©(^wtintflttfc^  »en  btn  Stipptn  wirb  fammt  btm  ©poef  in  ©tinfc  gtf(^nitten, 
in  eine  gut  ft^lir^cnbr  QaffrroUe  grt^an,  mit  jw61f  ©c^atottrn,  ctroaä  $rtrrc 
filir,  btn  SlbfäQtn  oon  Q^ampignonb  unb  Trüffeln  belegt,  mit  geflogenem 
Pfeffer,  iKubfatnuf  unb  bem  nbtgigen  ©alj  angenehm  gewürgt,  ein  Quart 
»eiger  Sßjein  barüber  gegoffen  unb  fo  auf  Äoglenfeuer  fegr  langfam  eine 
©tunbe  gebünftet.  9lac^  biefer  3fü  wirb  bab  glcifd)  rc(^t  fein  gefd^nitten, 
mit  einer  in  SWitcb  geweiibten,  aubgebrüeften  ©emmel  ober  iWunbbrobe  unb 
einem  ganjen  (Sie  fein  geflogen,  bie  garte  bureb  ein  ®rabtfieb  paffirt  unb 
bei  ©eite  gefleUt.  Qit  aubgebeinten  ©ebtoeinbfüge  loerbtn  im  warmen  3u- 
flanbe  auf  ein  reineb  S^ueb  aubgebreitet,  lei<bt  gefaljen,  mit  etwab  oon  ber 
garte  beflri(btn,  auf  bieft  in  jebem  guge  einige  ©(beiben  Trüffeln  gelegt, 
mit  ber  garte  überfhritbtn  unb  bie  güge  bann  toiebtr  in  igre  natürliibe 
gorm  gebratbt.  Slatb  biefem  werben  bie  güge  in  gefaljener,  lauwarmer 
©utter  umgetebrt,  mit  geriebenem  IDlunbbrobe  gut  überfät  (panirt)  unb 
eine  b«lbf  ©tunbe  oor  bem  Stnritgten  langfam  auf  bem  Diofle  gebraten 
unb  foglei(b  ju  3)if(b  gegeben  j eint  retbt  (räftige  3üb  tanu  eitra  mit  ftr> 
oirt  werben. 

754.  iStl^tottnbffi^e  auf  franjöfff^e  2(rt. 

Pieds  de  eoebon  frais  ä la  St.  Menehould. 

Die  ©(gweinbfügt  werben,  ben  eorbergebenben  glei(b,  gut  gereinigt 
unb  in  einer  Sraife  weitb  gefotten.  ©ie  werben  in  golb  oerfübltem  3“= 
flanbt  oubgebobtn,  bie  jbnoeben  aubgelbbt,  bann  bie  Hälfte  oon  jebem  guge 
innen  mit  etwa«  Jlräuter-garte  bünn  überflri«ben,  jufammengelegt,  leitet  ge* 
faljen,  in  jcrlaffene  IButter  getaucht,  mit  93rob  brfät  unb  auf  bem  IRofie 
gebraten,  ©ie  werben  fogltic^  angeri(^tet  unb  o^ne  alle  glüffigfeit  ju  Dif4 
gegeben. 

755.  @ebratene  St^weindlenbe.  EcUne  de  pore  ä la  broehe. 

Die  ©(^weinalenbe,  wa«  beim  Äalbe  ber  9lierenbraten  geigt,  wirb  gut 
mit  (Pfeffer  unb  ©al;  ringerieben,  bie  äugrre  {>aut  bi«  ;um  ©prd  Kein 
würfelitgt  eingeftgnitten,  fdjbn,  wie  ber  Olierenbraten , breffirt  unb  eine  unb 
eine  galbt  ©tunbe  im  ooUflen  ©afte  am  ©pirgr  gebraten,  fo  jwar,  bag  bie 
äugere  ^aut  ganj  troquant  wirb.  Dom  ©piege  genommen,  wirb  bie 
©(gwrin«tenbe  über  gut  gebämpfte«  ©auerfraut  ober  gebünflete  weige  Olüben 
wie  au(g  über  ein  Dürre  oon  Äartoffeln  angcri(gtet. 

756.  @<gwetn«tebtr^.tiafe.  ' Pole  de  cochon  cd  fromage. 

Drei  Dfunb  ©(gwein«leber , jwei  Dfunb  frif(ger  ©perf,  ein  galbe« 
Dfunb  oom  Sauigfett  wirb  jufammen  mit  Deterfilie,  ©cgalotttn,  ©alj,  ge^ 
riebenrr  DluOfatnug  unb  geflogenem,  weigtn  Dftfftr  re^t  fein  grfegnitten. 
©obann  wirb  eine  (SafferoUe  mit  ©dfweinfett  auegeftritgen,  oon  ganj  bünnrn 
©ptifbarbtn  eine  (Garnitur  gineingtlrgt,  bie  ^.afferoUt  mit  brr  ©(gwein«ltbtr 
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nngcfüllt,  obfii  mit  £p«ft)arbrn  übcrbfrft  uiib  brtl  ©tmibrn  langfam  gt« 
barffii.  *D?iiu  Inft  nun  biffm  gcberfäff  in  bcr  (SafffroUt  ganj  fall  »rtbni. 
Sfim  ©türjfii  wirb  bif  CnfferoUf  n-würmt,  brr  8(bfr(5ff  gfjiürjt,  auf 
tinct  ©d)üffrl  angrrii^tft,  f«bön  gfadrt  unb  gffi^matfooil  mit  Slfpif  garnirt. 

757.  Sc^tprtndntrrrn  mit  6^ampagnrr='f9«itt. 

Ro(;non.s  de  cochon  au  vin  de  Champagne. 

3fbn  bie  jwölf  ©tütf  ©(hmeinenictcn  wrrbcn  rein  gr»af(hfn,  abge= 
troifnrt,  ganj  bünnbtättrrig  aufgrfAnittrn  unb  in  rincr  flachen  (SaffrroKr 
ober  plat  i\  saute  mit  frif(i)fr  SButter,  fein  gefAnitteiien  ©ebaiotten  unb  iße« 
terfilie  eingerichtet,  günf  IMiinuten  junor,  ehe  fie  ju  Sifeb  fommen,  »erben 
jie  über  flarfem  geuer  fdineU  fautirt,  ein  ©hlöffel  ooU  ilWebt  barüber  ge= 
fiäubt,  mit  einem  ®(a6  Gb<<mpagner°9Bein  übergoffen,  gehörig  gefaijen  unb 
»enu  fie  einmal  aufgefoebt  b<ti>en,  fogleitb  angcriebtet.  ©ic  eignen  fi<b  nur 
ju  @abelfrüb^ü(fen. 

758.  SNanter,  guten  Spect  anfjubetvafiren,  o^ne  benfelhen  jurSut^mu 
Mankre  de  preparrr  le  lard. 

IDie  ganzen  ©peeffeiten  werben  nom  ©ebweine  abgelöbt,  ob>t<  irgenb 
gleifcb  baran  ju  taffen,  mit  ganj  fein  geflohenem  ©alj  flarf  ringerieben, 
fobann  auf  bie  ©pedfeite  gelegt,  in  ein  grohrO,  teinenea  2:u(b  eingefcblagen 
unb  jwifdien  jwei  IBrettern  in  einem  (üblen,  trodenrn  dtettrr  einen  Wonat 
aufbe»abrt.  5lad>  biefer  3fit  »erben  bie  ©pedfeiten  an  einem  luftigen, 
trodenen  Orte  getrodnet.  SBenn  berfetbe  nun  ganj  fefl  unb  troden  ge»or= 
ben  i9,  (ann  er  jum  ©pidert  gebrauebt  »erben.  Oer  auf  biefe  Slrt  aufbe» 
»abrte  ©prd  ifl  brm  grräiuberten  bei  SSritem  oorjujieben. 

759.  Snonefer  Stibtveitiöfungen.  Langiies  de  eochon  h la  Lyonnais^ 

Oie  ©ebweinajüngebrn  werben  gereinigt  unb  in  einer  Aräuter^lDiarinabe 
»ei(b  gefoebt.  ©ie  werben  fobann  bttouagenommen,  ber  liänge  nach  in  brr 
aSitte  aufgefebnitten  unb  eine  feine  dträuter^garee  bineingefüUt.  ©ie  »erben 
hierauf  mit  einer  bideu  saucc  supremo,  unter  welche  man  etwaa  geriebenen 
aiarmefanfäfr  gerührt  b<>l>  »^<t  «Uen  ©eiten  brfiricbrn,  bann  in  ©tüdeben 
©ibweinnep  eingewidelt  unb  nach  fofortiger  $anirung  in  mit  Giern  gebun^ 
benrr,  geftärter  SSutter  unb  geriebener  ©emmel,  nach  ber  ©peifejeit  geregelt, 
auf  brni  IHofie  gebraten. 
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14.  ^öfcQiutt. 


Som  Silbf^loeine  (S^toarjiDHb).  Du  Sanglier. 

'Caj  »Ubc  0(^»rtn  untrrfc^cibct  fu^  »on  b(m  ja^rnrn  0(^n>rinr  bur(^ 
finrn  längftm  Äopf,  fürjfrr  aufrfAtftfbriibf  jDbwn,  ftörfmn  iRüffcl  unb 
flärfrrr  ÜJa«  ÜJlönncbfn  ^i§t  man  Jtruirr  cbrr  •^aufr,  bafl  ®rib= 

(^fn  bif  bif  3nngfn  ntnnt  man  grif(^lingf.  Ua«  »tlb«  ®(^wfin 

mri(^t,  wfnn  tt  an<gfwad>ffn  ifl,  fine  Sängt  »an  5 8u§  unb  dnr 
grgrn  3 9uf.  ifl  grivö^nlid)  f<^war}  obre  fdjmarjbraun , ba^r  btr 
9lamf  ©(^»arjwilb.  ®lt  btibtn  ^aujä^nt,  bit  bri  brn  ÜÄännc^tn  immer 
gräptr  unb  flärftr  Wftbrn,  frümmtn  ft(^  na<b  brn  Slugrn  ju,  btm 

3Bfibd)tn  frbit  jfbo<^  birft  ffiafft  unb  t«  i|i  nur  mit  furjtn  ^»arffn  mfr^ro. 

Sltif<^  brtf  SBilbfcbwrind  wirb  atlgrmtin  ^odigcac^trt  unb  bef« 
batb  au(^  mit  gro§rm  3lufn>anbe  jubrrritrt.  ®rfonbtT4  aber  grfcbic^t  btm 
SBiIbfd)»fin«fopff  »itlt  (Sb^f,  btnn  bitfrt  wirb  ju  tintm  brr  lururiöftfitn 
@rri(^tc  nmgewanbtlt  unb  prangt  ald  rinr«  brr  f(^6nfirn  ©(baufiücfr  auf 
®uffrW. 

©rfonbrr«  aber  brlifat  ifl  ba«  gteifA  oon  brn  grifdtlingrn  (iWarfaffina), 
brnn  r«  rignrt  |id)  tu  rinrr  9(u«wn^t  pon  faltrn  unb  warmrn  3w>f<bfnfpdfrn. 

^ir  3BiIbf(^wrin0jagbrn  finb  mriftrn#  in  brn  ^Dionatrn  9loprmbrr  unb 
Drjrmbrr.  3^ir  brflrn  ^ilbfc^wrinr  in  ®apmi  fommrn  aub  btm  f(^önrn 
©prjfart  • 9Ba(br. 


H.  9<em  SPtrtfdfWflnc. 


301 


9lad)brm  rin  fd)6iier  Äfulrr  jonj  nbgcfrngt  uiib  gut  gereinigt  ift,  wirb 
ber  Äopf  fammt  ^al«  bi«  brei  Singer  breit  über  bie  ©(bniterflatten  rnnbum 
abgefibnitten.  ÜJac^bem  wirb  ber  Äopf  ßan;  fo,  wie  e«  bei  bem  jabmen 
©(bweine  angegeben  ift,  mit  gröfter  Sorgfalt  au«gelö«t.  3)er  anbgebeinte 
jtopf  wirb  auf  bem  Sifebe  auOgebreitet,  oUe«  brüfenartige  bf<^au«grf(buittrn, 
ba«  reine,  gute  Si(>f<b  wirb  jebod)  fingerbirf  baran  gelaffen  unb  fobann  ber 
Äopf  oon  innen  mit  ©alj  unb  einigen  ?otb  VxlWTifirtem  ©al^'eter  gut  ein= 
gerieben.  @(eid)jeitig  wirb  eine  Jleule  (Scblegel)  »cn  bemfelben  3Bilbf(bweine 
genommen,  bie  ^aut  bou  biefer  forgfättig,  bamit  fein  8o(b  eingefdmitten 
wirb,  abgelöbt  unb  ba«  <’<’»  .Reute  wie  au(b  jene«  oon  bem 

4»alfe  unb  bem  Äovfe  rein  abgelö«t,  welebe«  fobann  ebenfatl«  mit  oier  fiotb 
Salpeter  unb  bem  nöt^igen  Sal^e  gut  ringeriebrn,  in  ben  .Kopf  bineiuge^ 
legt,  biefer  bann  in  ein  irbeueö  ©efdtirr  getban,  leidit  befdiwert  unb  fo  bei 
öfterem  Umfebren  an  einem  falten  Crte  fecb«  bi«  adit  Sage,  bi«  ba«  Slfif<b 
burd»  unb  bureb  rotb  geworben  ift,  aufbewabrt  wirb. 
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14.  Mbfdtnltt.  83om  IBilbf<4iscinr. 


SBoin  nun  bi(§  mcit^t  tfl,  nxTbrn  jwci  X^ilr  non  brm  $(rif(^r  unb 
jTOOt  bo«  in  3oU  ßto^r,  »irrrrfigf  ©türff  grf(^nittfn,  blrff 

bann  mit  jmri  ipfiinb  flein  mürfrlic^t  grf(^nittrnfm  0(>r(f,  rin  iDirrtrInfunb 
abgefdtäitr  brri  iPfunb  obgrfc^ältt  unb  in  oirr  X^tilr  grftt)nittrnr 

ißcrigorb  ° S^rüffcin , jmri  ^lbiori(^  grfoc^tr  nnb  in  gro§r  SBürftl  grfc^nit^ 
trnr,  gtrSu(^frtt  Ct^frnjungrn  jufammtn  untcrmrngt,  mit  feinen  Äräutmi 
(fines  herbes  en  poudre,  fielie  9l6f(^n.  3)  angrnrbm  grivürjt  unb  in  einer 
©c^üffel,  jugebeeft,  bei  ©eite  gcftellt.  juriirfgebliebene  üBilbf(bmeinfleif(^ 
wirb  nun  mit  ebenfeoiet  weigern  fiuftfperf  mit  bem  ©ebneibmeffer  fein  ju= 
fammrngrf(bnitten , bann  cbenfo  mit  feinen  Jträutern  gcwürjt  unb  febann 
gut  unter  bab  9(rifib  0nnirngt,  bamit  baO  @anjr  giriibmägig  mrlirt  ift. 

£ie  jtopfbaut  wirb  nun  bet  ganzen  Sänge  nach  jufammengrnäbt,  rbrnfo 
au<b  bie  Singen ; oon  ber  {»aut  brO  ©cblrgria  wirb  nach  ber  @röge  beo  <&atfeO 
eine  runbe  ©(beibe  gefibnitten  unb  biefe  biO  jur  -Hälfte  gut  barauf  genäbt,  fo  bag 
no(b  eine  Crffiiung  bleibt,  ©obann  mug  eine  jweite  ilßerfon  ben  Jtopf  holten 
unb  man  flopft  mit  ber  bereiteten  8üUe  ben  Äopf  ganj  fefl  unb  »oll  an,  näht 
aWbann  aud)  biefe  Crffnung  ju  unb  ber  Jtopf  wirb  feine  natfirlid)e  Jorm  wieber 
erhalten  hol>fo-  wirb  jur  grögeren  SSorfieht,  bamit  er  beim  ©ieben  nicht 
aufreigt,  in  ein  grogc«,  leineneö  Such  neuartig  eingefchnürt,  in  ein  paffenbe« 
(Befcbirr  gelegt,  mit  Jtnoebrn  »on  brm  SBilbfchweinr  wie  auch  mit  .Kalbd^  unb 
fRinbOfnoÄen  unb  ad)tjrhn  bid  jwanjig  ätalbofügen  umlegt,  mitSmiebrlu,  gelben 
giübcn,  $orri,  ©elleriewurjeln,  iPeterglie,  einigen  ©ewürjnelfen,  Sßfefferförnern 
unb  einigen  ^änbenooH  SHSaihholbrrbeereu  gewürjt  unb  mit  einfacher  gleifchbrübt 
unb  8 biÄ  10  iDJag  orbinärem,  rotgen  SEBein  mtgefuUt,  gehörig  gefaljen,  iii’O 
älochen  gebracht,  forgfältig  abgefchäumt,  gut  jugebeeft  unb  langfam  fochrn  gelaffen. 

giach  93erlauf  »on  fünf  bi«  fech«  ©tunben  wirb  ber  Äopf  fchwimmen, 
ein  ^og  er  meid)  unb  burchgefocht  ift,  wo  man  jeboch  benfelben  ber 

grögeren  SOorgeht  wegen  mit  einer  langen  Dlabel  burchftid)t  unb  •wenn  fich 
biefe  leid)t  htrouojieben  lägt,  ohne  ben  Äopf  mit  in  bie  ^löhe  ju  jiehen,  fo 
hat  er  feinen  gcheten  ®rab  beO  lEBcichfeinö  erreicht.  Stach  IBerlauf  einer 
©tunbe  wirb  er  auögehoben,  auf  eine  Wulbe  gelegt  unb  nochmala  fefl  nach* 
gefchnürt,  bamit  er  geh  ganj  feft  fcgliegt  unb  feine  h»hlfo  3mifchenräume 
bleiben,  welche«  bem  Äopfe  beim  Sluffchneibeii  fel)r  fchabeii  würbe.  Cr  wirb 
nun  bi«  jum  onbern  lag  wieber  in  feinen  ©icb  gethan,  wo  er  ganj  falt 
fein  wirb.  Stach  biefer  3f't  wtfb  ber  Äopf  herauögciiommen,  ba«  Such  weg* 
gethan  unb  berfelbe  in  ein  noch  ber  gorm  beO  Jlopfe«  paffenbe« , gut  auö* 
gewägerte«,  höljerne«  ®efäg  gelegt.  Der  jurücfgebliebeiie  ®ub  wirb  burch 
ein  4>aargeb  gefeiht,  rein  entfettet  unb  fo  weit  eingefocht,  bi«  er  gerabe 
über  bem  Äopfe  geht.  55er  Äopf  wirb  nun  on  einen  falten  Crt  gegellt 
unb  am  onbern  2ag  gugerbief  mit  au«grlagruem  ©chweinfett  übergogeu  unb 
gut  jugebeeft.  Sluf  biefe  9lrt  bereitet,  wirb  gd)  ber  gefüllte  ffiilbfcfaweinöfopf 
on  einem  falten,  troefenen  Crte  einige  Sltonatc  gut  erhalten  unb  wirb  nod) 
ebenfo  gut  fein,  ol«  wenn  berfelbe  erg  »er  wenigen  Sagen  bereitet  wovben  wäre. 

IBei  befonbern  ©elegenheiten,  j.  SB.  bei  SSuget«,  wirb  ber  wilbe  ©d)wein«* 
_fopf  in  feiner  natürlichrn  ®röge,  wie  e«  bie  3fid)nuiig  gibt,  über  einem 
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gfttforfrt  anflfridittt  u«b  rfd)t  grfdjmadooU  mit  frifc^tn  Bx'fiscn  »on  brr 
©tfApalmc  bffränjt.  Darüber  werben  brei  mit  großen  in  IBorbeaur  gefo<^= 
ten  Srüjfeln  beflerfte  SlttcUette«  gefterft. 

761.  SBilbfc^wrin^feule  mit  Surgunber^^ein. 

Culsse  de  san^lier  au  tId  de  Boorgope. 

SSon  ber  SßJilbfcbmctneffule  wirb  bie  äußere,  ft^warje  ^aut  abge^ 
fc^abt,  mit  einem  najTen  Jut^e  rein  abgewifebt,  gehörig  gefaljen  unb  in  eine 
paffenbe,  lange  Cafferoüe  gelegt,  mit  »ier  Bwiebeln,  »ier  gelben  3lüben,  eini= 
gen  ?5eterfilienwurjeln , einem  Selleriefopf,  fe(b«  Sorbeerblättern,  etwa«  3:^9= 
mian,  einem  (S^löffel  »oll  Söaebbolberbeeren , einigen  ganjen  ^feffeTförnern 
unb  ©ewür^nelfen  gewürjt,  mit  einigen  ©<böpflöffeln  »oll  ©raife  oon  Cibfen* 
fleiftb  nnb  jwei  ©outeillcn  ©urgunber=Sffiein  übergoffen,  gut  jugeberft  unb 
bi«  jum  »Ölligen  3Bei(bwerben  auf  Jtoblenfeuer  ober  in  einem  ffiratofen 
wri(b  grbünfiet.  (Sinige  3'il  bem  Stnriebten  wirb  brr  ©(blrgrl  brbut^ 
fam  bfTau«gebobrn , »on  allen  ©eiten  rein  jugrfebnitten , febön  glacirt  unb, 
jugeberft,  warm  gesellt.  Der  gonb  wirb  bureb  ein  ^»aarfieb  gefeibt,  febr 
rein  entfettet  unb  bi«  ju  einet  Demi-Olace  über  bem  fflinbofen  febneü  ein« 
gefo(bt  unb  in  einer  ©aueiöre  ertra  beigegeben. 

762.  S^ilbfcbtueindfeule  auf  beutfeb«  9(rt.  Culsse  de  sanglier  b l'Allemande. 


Der  SlBilbfcbwein«f<blege(  wirb,  bem  »orbergebenben  gleieb,  jubereitet  unb 
wei<b  gebünflet,  bann  au«geboben  unb  falt  geftellt.  Unterbeffen  wirb  ein 
balbe«  ©funb  frifebe  ©uttrr  mit  fünf  ganjen  Giern  f(baumig  gerührt,'  mit 
einem  Äaffeelöffel  »oll  fein  geflogenem  3immt  unb  brei  ©^löffeln  »oll 
gewürjt  unb  fobonn  bo«  nötbigr,  geriebene  ©d)warjbr»b  barunter  getban. 
©on  bem  ffiitbf«bwein«f(btegel  wirb  bie  febwarje  ^»aut  obgejogen,  biefer  oon 
allen  ©eiten  rein  jugefebnitten,  mit  ber  ©<bwarjbreb«Äru(lt  bie  obere  ©eite 
be«  ©«bieget«  ganj  übrrjogrn  unb  naebbem  man  mit  bem  ©Irffer  irgenb  eine 
fflerjierung  eingebrürft  bat,  wirb  ba«  @anje  nc«bmol3  mit  3urfer  unb 
3immt  beflreut,  etwa«  oon  bem  Sonb  barunter  gegoffen  unb  in  einer  ni«bt 
febr  b«bfu  ©ratröbre  warm  geflettt.  Der  jurürfgebliebene  gonb  wirb  rein  ent« 
fettet  unb  mit  einem  halben  ©funb  ^agenbutten«©tarmetabe  ju  einer  gebunbenen 
@auce  grfo«bt,  welche  man  mit  bem  9Bitbf(bwein«f(bleget  ertra  ju  Dif«b  gibt. 
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763.  Sraun  eingraia^ter  ^SUbfd^nxHidfc^Ir^tl. 

Ottlsse  de  sanflier  en  elvet. 

35tr  »cirb,  g(ri(^  jfnfm  mit  SBurgunbcr  SlBfin,  retid) 

gfbünfltt  unb  fobonn  fnit  gcflrtlt.  JDrr  gonb  wirb  burdigefri^t , ft^r  rfin 
rntfettft  unb  mit  jwfi  ©«^öt'flöffrln  ooU  braunrv  ©aiicf  (sauce  espagnole) 
untermengt  unb  »on  her  Seite  be«  ffiinbofene  noe^matd  fe^t  rein  auege= 
fc(^t.  Unterbeffen  wirb  bie  (alt  geworbene  SBilbft^weiiWfeule  ju  fiugerbirfen, 
ooolen  Stüden  fauber  jugefe^nitten,  biefe  in  eine  poffentie  Con’eroUe  gelegt, 
mit  etwae  rot^em  SßJein  übergoffen  unb  jugebeeft  warm  geftellt.  öbeiifo 
werben  24  Stüd  (leine  wei§e  Florentiner  3roiebeln  gefdjält,  jum  ©laciren 
eingerichtet  unb  wei<h  gebünftet.  Ferner  werben  au«  frifebem  SWunbbrobe 
(leine  ^erje^en  gefd)nitten  unb  biefe  in  gedärter,  frifc^er  2?utter  gelb  ge= 
baden.  ^Die  unterbe^  dar  ge(od)te  Sauce  wirb  rein  entfettet  unb  über  bem 
äDinbofen,  bid  fie  jith  bidjlie^enb  oom  Ccffel  fpinut,  jii  einer  (räftigen,  bnn= 
(elbraunen  einge(oeht,  welche  fobann  burch  ein  4>anrtud)  über  bie  aüilbfthweind= 
jlüde  gepreßt  unb  warm  geftellt  wirb.  Äurj  oor  bem  Slnrichten  läpt  man 
bad  Cioet  nochmald  aufto^en  unb  richtet  ed  erhaben  auf  einer  fchön  borbir» 
ten  Schüffel  an;  in  bie  ÜWitte  (ommen  bie  fchön  glacirtcn  >i»b 

unten  hf^um  bie  geröfieten  SBrobherjehen. 

764.  @cfihwnngrne  tBUbfehwrindcotdetten.  Cöteleltes  de  singller  santees. 

«Bon  jwei  5IBiibfehmeind.(Jarrt?d,  jeboch  »on  einem  jungen  Sb'fff/ 
ben  Coteletten  bereitet  unb  biefe  mit  (larer  SButter  in  einer  plat  ii  saute 
eingerichtet  unb  mit  einer  mit  Sutter  beftrichenen  HJnpierfcheibe  jngebedt  bei 
Seite  geftellt.  Fünf  IDtinuten  »or  bem  Anrichten  werben  fie  über  einem 
hellbrennenben  StBinbofen,  bid  fie  bcia  35rudc  bed  Fingerd  leicht  wiberftehen, 
auf  beiten  Seiten  geröftet,  fobann  bie  SBntfer  abgegoffen,  einige  Böffel  »oll 
5)emi=@lace  barüber  gegoffen,  mit  biefer  gefdjwungen  unb  im  Äronje  (au 
miroton),  bie  ölippchen  na*  oben,  auf  einer  fchön  borbirten  Schüffel  migerid)tet; 
in  ihre  ÜÄitte  wirb  eine  iDemi.@lace,  mit  TOabeira  (urj  ge(od)t,  gegoffen. 
©benfo  erfcheinen  in  ber  feineren  d(üche  biefe  UBilbfchweindcSoteletteu  alc5 

765.  @cfthtoungene  (Schioar^tuilb^f^oteletten  mit  0auce  Diobert. 

Cdtelettes  de  sangiier  saulces  k la  sauee  Itobert. 

766.  ©ffthwungrtie  <Schwarjtvtlb=(Sotdttten  mit  5Pfoffft=$a«fo. 

Cöleldles  de  sanglier  saulees  k la  saure  poivrade. 

767.fföUbf(hw<ind(otddttnttaih.^unib.  Cdlelettes  desanglier  k laHauiiiti. 

35ie  SEBilbfchweindcoteletten  werben  in  einer  SSraife  mit  iöurgunberwein 
weich  gebünftet,  audgehoben,  fauber.  jugefchnitten , mit  (larer  frifd)er  IButter, 
unter  welche  einige  rohe  ®elbeier  gerührt  Worten,  »on  einer  Seite  übergoffen,  mit 
geriebenem,  fdtwarjen  Srobe  überfät,  bab  ed  eine  leichte  Ärufte  bilbet  unb  über 
biefe  etmad  geflohener  3uder  unb  3immt  geftreut.  Sie  werten  auf  einem  *Bla= 
fonb  eind  an  bad  antere  georbnet,  etwacS  ©ffen)  barunter  gethan  unb  eine 
IBiertelftunbe  »or  bem  Slnrichten  in  einen  mäpig  hrt^rt'  Cfen  grürtlt,  wo  fie 
burch  unb  burch  erwärmt  unb  oben  eine  lichtbranne  Forbf  hoben  müffen. 
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©if  rorrbfu  im  Äranjf,  btf  9lipp(^rn  nnt^  Cbtii,  faubnr  angrric^tct  unb  iii 
ii^rr  'IKittc  rinr  mit  gutrm  iRbeinwrin  unb  Sprifofm^iDiaTf  gut  brrritrir  ffi^- 
fäiicrli(^c  grbunbriir  ©aiice  gegeben. 

768.  th3ilbf(^tt)findtvürftc.  iBlutmürfir.  Boudins  noirs  de  saiiftller. 
®iefe  werben,  jenen  t)om  jabmen  ©diweine  gleich,  bereitet,  nur  mit 
bem  Untrrfebiebr , bap  botf  !Blut  non  SBilbfcbweiuen  genommen  wirb. 
35iefe  SQJürfte  werben  ibreö  feinen  @e|(bmaded  wegen  befonber«  gead^tet  unb 
erfdteinen  bei  ©abclfrübl'tüden  ober  auch  alb  hurs  d'oeuvre  bei  £afr(n. 


.>11 


ItOG 


15  1.  atlMlunfl. 


15.  /16fcQnitt  1.  flötOeifnng. 

$om  Du  Cerf. 

Da«  8(rif(^  bifff«  tbfrn  D^im«  i|l  fc^morf^aft  unb  f(^5bbar  imb  bf» 
fonbrr«  bfUfot  boöjfitigf  bft  tiirfi^fölbrr  (Faons)  unb  baö  brr  <S>!tr^fr, 
©pif^bivfib«  ober  ^Ä^tUngf  (Broquarts).  3m  grü^Iingf  unb  ©ommfr  tfl 
ba«  bfr  bffffrrn  92a^rung  rorgm  beffrr,  al«  in  ben  Sffiintrrmo» 

nntfn,  bu(^  jur  SBrunffj^fit,  ®nbf  Stuguft  unb  ©cptfinbrr,  ni(^t  bffonbrr«  ju 
fmpffblni.  Drr  näi^fif  Scrwanbtf  bf«  6bflbirf(^r«  ift  ber  Dammbirfi^,  aud> 
Dannrnblrf(^  grnannt  (Daim).  Gr  ifl  flnnrr  unb  untfrfc^ribet  fi*  bun^ 
ba«  gfattr,  mit  »iflrn  Gnbrn  »rrfr^enf,  nac^  3nnrn  gefrümmtr  @ewfi^, 
»d(^f«  fid)  oben  fdiaufclartig  rnbigt.  ©if  »rränbrrn  i^rr  garbr,  man  fic^t 
bfrrn  röt^licbr,  wrigr  unb  grflfrftf.  Da«  ber  Dammbirfc^r  ifl  feiner 

unb  beffer  im  ©efdjmarfe  al«  jene«  ber  Gbeibirfd)e,  unterliegt  aber  glet* 
(ber  IBereitung. 

769.  .^irfd^jirmrr  mit  ffüfeffer^tSauce.  CImler  de  cerf  ii  la  poirrade. 

Der  3ifiner  ifl  ber  obere  ©tblegel«,  »a«  beim  C(bfen  baö 

©(bwanjflücf  ifl.  Diefer  wirb,  bem  Dafelflücf  gleich,  mit  Sffiaffer  jugefe^t, 
mit  öorbeerblättern,  Dbb>«ian,  ©alj,  3»tf6eln,  ©eroürjnelfen,  gelben  SRüben, 
iPorri,  ©ellerie  unb  ?5eterfilienmurjeln  gewürjt,  jmei  üHag  orbinärer  SlBcin 
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no<4  bdju  grt^an  unb  tangfam  wrii^  grfoi^t.  iBcim  9tnri(^tfn  wirb  brr 
3irnitr  auf  rinc  tangr  ®(^üffrt  grlrgt , faubrr  jugrfc^nittcn  nnb  rinr  Srnf-, 
Xa^KTu«  au(^  @(^atottrn>@auct  rrtra  brigrgcbrn. 

770.  @rbäm|»ftrr  Cnlsst  de  cerf  t Tetoiifide. 

®in  fi^Sntr  <)irf(^f(^Ifgfl  wirb  mit  fingrrlangfn  ©trrtfrn  »on  Wfi§rm 
Suftfpeif,  btr  mit  ctwae  frinrn  Jträutrm  brflSubt  morbrn  finb,  nac^  brm 
9abrn  bre  girifcbre  rri(^Iii^  burcbfpicft  unb  bann  mit  gutrm  Sraifcnfrtt  unb 
aQrn  grmürj^ftrn  Sngrrbirnjrn  in  rin  gutft^Iir^rnbce , paffrnbre  ®rf<biTr 
(ingrric^trt,  gr^örig  grfaijrn,  rinc  9Raf  rot^rr  SBrin  barübrr  grgoffrn  unb 
in  feinem  0aftc  furj  unb  roric^  gebünftet.  SSrim  Slnric^teu  wirb  bic  •&irf(b’ 
feute  auSgr^oben,  oon  aQrn  Seiten  rein  jugrfc^nittrn,  auf  einer  laugru 
®<^üffel  angerii^trt,  febön  glacirt  unb  warm  gefteQt.  ^rr  jurüifgrbUcbrnr 
9onb  wirb  mit  brr  noi^  nöt^igen  $leif(^brü^e  aufgefoc^t,  burdigrfribt,  fr^r 
rein  entfettet  unb  oM  ®cigu^  rrtra  brigegeben.  ©ebratene  Äartoffrln  ober 
au(^  rin  gut  brrritrtre  Jtartoffrt^^ürrr  wirb  eitra  mit  brigrgrbcn. 


771.  .ftirfd^rüefenfifet,  marinirt.  Filet  de  eerf  nirlDd. 

tiierju  wirb  in  ber  Regel  nur  pon  |lotferen  4>irf(^rn  brr  Rüden,  ba 
jid)  biefer  wegen  friiird  Ütltrre  nii^t  ate  Spir^bratm  mit  gutrm  ®rfalg  mrbr 
benüben  lä^t,  prrwrnbet.  9lue  brm  .&irf(^rüden  werben  bie  bribrii  gilrtö 
i^rrr  £änge  ua(^  rein  auegrf(^nittru , jwifc^ru  einem  i£uib  rtwae  breit  gr> 
ftblagrn,  bann  rrin  abgrbäutrt,  ber  ganzen  fiängr  na<b  fdjön  grfpidt,  tu 
rin  irbrnre  ®rfä§  gelegt  unb  auf  folgrube  ilBrife  jwri  Sage  marinirt.  ®irr 
grP^e  fpauift^e  ^'viebeln  werben  in  Sdjribeu  grfd)nittrn , ebenfo  aud)  einige 
gelbe  Rüben,  QJorri,  ©eUerie,  tBeterfilie  unb  QJnflinaf;  biefe  .Rrnutrr  werben 
über  bie  gilet«  getbnn  unb  nod)  ber  Saft  Pon  brei  3itrouen,  ein  ^olbeP 
®funb  feinfted  QtropencrrDl  unb  bad  nötbigr  Salj  baju  getrau,  wie  aud) 
einige  Borbeerblätter,  ibV'»'®'«/  einige  ®ewürjnelfen  unb  ®fefferförner.  'Jliif 
biefe  ffieife  lä^t  man,  bei  öfterem  Umwenben,  biefe  {»irfdtfilrto  mariniren; 
fie  werben  bieburt^  mürbe  unb  nebmen  einen  guten  ©eftbmad  an.  Rad)  ®rr’ 
lauf  biefer  3«t  werben  fie  fammt  ibreu  Äräiitern  ganj  in  Rapier  eilige^ 
widelt,  neuartig  mit  Sinbfaben  grbuubrn,  auf  rinc  Rratrnmulbr  gelegt,  mit 
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ffttrr  8rü^(  übfrgofffn  «nb  flnige  ©tunbfit  (anofam  gfbratrn,  fo  }»at  bi« 
jit  gonj  tu  ^^üUc  wfit^  gcroorbcn  |inb.  Äurje  3fit  »or^rr  rerrbrn  fie 
au«  bft  <J3opifr^üUc  gfucmmcu,  alle  Ärüutfr  wegget^au  uub  wiebtr^oU  ln 
bfu  8ratofcu  grfirUt,  bi«  fii^  brr  (ic^tbrauu  grbräunt  uub  bie  $i(rt« 
fiue  fd)öut  gatbe  ^btn,  weitst«  burt^  -öftm«  ©fgirfni  mit  ibrnn  rigeufu 
gonb  crrriibt  wirb.  (Sie  wtrbrn  uuu  auf  riurr  langen  0(büffei  angmebtrt, 
mit  ficiuen,  runben,  gebratenen  Äartojfeln  befränjt  uub  eine  ret^t  gut  be« 
reitete  *ßfeffer»©aucc  (fiebe  2.  Slbftbn.,  2.  3tbtb.,  »on  ben  ©oucen)  ertra 
beigegeben. 

772.'!8raun  eingema^tr«  ^tirft^tvilb , bürgert^. 

RagoAl  de  cerf  k la  iiourgeolse. 

3u  biefem  »erben  ge»öbnti(b  ber  ^at«,  bie  ©rüfle  unb  ba«  ©tott  t>er= 
»eubet.  iHaebbem  biefe  ©tütfe  rein  ge»afd)en  finb,  werben  fie  ln  ©lütte 
geljauen  unb  in  einem  ©efebirre  mit  3wiebetn,  gelben  SRüben,  ©orri,  ©el' 
lerie,  fiorbeerblatt,  einigen  ©elfen  unb  ©feffer  eingeritbtet,  gebSrlg  gefaljen, 
etwa«  3itvMiengelb  baju  getban,  mit  einem  ©d)öpflöffet  ooU  gleiftbbrübe 
unb  bem  nötbigen  SBeineffig  begpffen  unb  fobann  weitb  gefotbt.  Unterbejfen 
läfjt  mau  ein  ©tütf  ©utter  bc>P  werben,  gibt  ba«  nätbige  ÜRebl  unb  ein 
©tücfcben  3>i(f'’t  bajn  unb  röflet  bie«  auf  ÄPbteiifeuer  ganj  bunfelbraun. 

üBeun  ba«  ^firfdjfleifd)  weid)  geworben,  wirb  e«  in  ein  anbere«  ©eftbirr  ge* 

legt,  bie  jnrürfgebliebene  ©rübc  wirb  biird)gcfeibt,  entfettet,  ba«  gereftete  9Hebl 
mit  angerübvt,  biefe  ©auce  gut  ou«gefo(bt,  rein  abgeftböumt  unb  entfettet, 
mit  3ilronenfnft  uub  einem  ©la«  SlBein  im  ®efd)inatf  gehoben,  gehörig  ge* 

faläcn,  über  ba«  ^»irfd)wilb  gefeibt,  mit  biefem  no^  eine  ©Seile  gefotbt  unb 

fobann  angcritbtet.  2)ie«  ©agout  ooir'&irftbwilb  mup  (Id)  biirtb  eine  bunfel* 
braune  Sarbe  nnb  träftigen,  angenehm  föuerlitben  ©eftbmatf  au«jeitbuen  unb 
babei  bie  ©auce  nicht  fett  uub  nicht  bünn  fein.  3n  ©«bern  wirb  ein  fol* 
ehe«  ^iirftb*©agout  ftetö  in  ©egleitung  mit  gut  bereiteten  2eber*  ober  ©(bin* 
fenfnöbetn  aufgetifd)t  unb  allentbalben  mit  gutem  Stppetit  gefpei«t. 


.f)ieju  »erben  gewöbnlitb  nur  bie  unberührten  Xofelrefte  »on  ^irftb* 
braten  oerweubet.  ©atbbem  jwei  ©tböpflöffel  ooll  braune  ©auce  mit  ber 
nötbigen  ©5ilbpret*®(fent  lu  einer  bitten  ©auce  eingefoebt  ftiib,  wirb  ba« 
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0011}  fftii  0ff(^niUfnt  barimttr  9«ü^rt,  cbfn  mit  ctrcaö  Gfffnj 

übfr0ojyfn  imb  an  baiii-maric  warm  0cftfUt.  9}or  brm  Stnridjtni  wirb  bnb 
fo(^rnb^fif  flftü^rt,  0o^öri9  gcfaljcn,  dn  Stürf  ganj  frifcfje  ®uttfr 
imtfrßfrü^rt  unb  fr^abrn  auf  einer  tiefen  ©(Rüffel  an0eTid)tet.  Stufen  ^erum 
fönnen  Suttertei0f(^nitten,  ßeröllete  Srobfrupen,  tioc^irte  6ier,  mu^  (feine 
öroquetten  wn  Sot^roUb  0eleßt  werben. 


15.  äöfcffiutt.  2.  AöfOeifung. 

Som  Spielfitrf^t/  @^icgcr,  du  Broquart,  unb  bom  ^irfi^falbe, 

du  Faon. 

2)ie  hier  bejeie^neten  äBilbpret^Slrten  eißiteu  fu^  befenberO  für  ®roten 
unb  ti  wäre  wirHieb  ©t^abe,  einen  nii^t  »erftboffenen  dürfen  oon  einem 
4»irf<b(a(be  ober  ©pießer  für  etwas  anbereS  ju  »erwenben  unb  i(^  bef(^ränfe 
mi(b  ba^er  barauf,  biefefben  atS  ®ratrn  jubereitet  anjufüt|ren. 

774.  ^trf(f)falb=  otnr  als  !8ratfit. 

Filet  de  fion,  ou  de  broquart  ä la  brorhe. 

Waebbem  ber  Würfen  rineS  ^)irf(bfatbeS  ober  ©pleßerS,  einige  Soge  an 
einem  luftigen,^  (alten  Crte  aufgebangen,  mürbe  geworben  (fl,  wirb  bie  ^>aut 
mit  rinem  febarfen  üJleffer  abgelöst,  bann  naib  ber  Weget  fein  unb  bi<bt 
mit  gutem,  weiten  Üuftfperf  gefpirft,  gehörig  gefaljen,  in  eine  irbene  ®rat= 
Pfanne  gelegt  unb  mit  einem  halben  Ißfunbe  feinfiem  ®rouencer'Cel  jwölf 
©tunben  marinirt.  ®eS  anbrrii  f£ageS  wirb  baS  gilet  ouf  einen  ®rntfpie§ 
gebunben  unb  bei  brUem  Seuer  eine  ©tunbe  gebraten.  üKan  erhält  ouf  biefe 
SEBeife  einen  ®raten,  ber  beim  Änfcbneiben  ooK  beS  nahrhafteflen  ©ofteS 
ifl,  oerbunben  mit  bem  biefer  SBilDpret^Slrt  eigenen,  fehr  belitaten  ®e* 
f(bmarfe,  ber  nichts  ;u  wünfeben  übrig  lä^t. 

6S  beliebt  allenthalben  ber  üble  ©ebroueb,  boS  Wotbwilb  mehrere  Soge 
in  eine  (Sfng'®eibe  mit  aromatifeben  Äräutern  oermengt,  }u  (egen,  um 
bnnfelben,  wie  ficb  ®ie(e  ausbrürfen,  einen  aBilbgefcbmnrf  unb  eine  gewiffe 
Würbe  ju  geben;  allein  bamit  ifl  bie  richtige  ®ehanb(ung  eines  guten  äßilD« 
bratenS  gänzlich  oerfehlt  unb  man  hat  bureb  eine  folcbe  ®eihe,  noch  boju 
mit  fcblecbtem  ISffig,  nicht  nur  allein  bem  ®raten  feinen  eigenthümlicben 
iffiilbgefebmarf,  fei  er  oon  einem  jungen  J&irfcb,  Weh,  @emS  ober  ^>afen  ge« 
nommen,  fonbern  eS  entnimmt  ihm  mich  noch  ben  bem  glcifcbe  eigenen 
nahrhaften  ©aft.  3cb  rothe  baher  jebem  jungen  Slnfönger,  bem  biefeS  ®ud; 
bauptfäcblicb  gewibmet  unb  ber  fein  ©efebäft  grünblicb  betreibt,  oon  biefer 
übten  ©ewohnheit  abjulaffen  unb  alle  feine  UBilbbraten  ouf  bie  eben  bejeid)« 
nete  SCÖeife  ju  bereiten.  (SS  oerfteht  ficb  tu»*  bag  b'f.l«  nur  bie  befle 

®attung  beS  CeleS  genommen  werben  mug  unb  hifrin  (ein  ©paren  ober 
Änaufern  beflehen  barf,  benn  bureb  bie  Mnwenbung  eines  minber  guten  CelS 
würbe  man  ben  ®raten  gönjUeb  als  nicht  Safelfähig  betrachten  (önnen. 
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775.  •^irfi^faKfc^lrgtl  mit  faucrfm  9Ia^m. 
llnissot  de  faon  ä Is  crdme  sigre. 

®fr  f(^6n  gffpirftr  wirb  mitSBiittcr,  0flbfn 

JRübfii,  riitfm  ßotbfcrblatt,  einigen  ißfefferfötnern  unb  ©eroürjnellcn  in 
einer  gutfi^iie^enbeu  Safferotte  eingeri(^tet , gehörig  gefaben,  mit  einer  ÜSag 
gutem  fauern  SRa^m  unb  einer  ^Iben  ©outeille  gutem  weifen  SEein  über« 
goffen,  gut  jugebccft  unb  in  einem  iBratrofr  ober  mit  unten  unb  eben  an* 
gebroi^ter  Jto^lenglut^,  bei  öfterm  ®egiefen,  mei(^  gebflnflet.  93or  bem  Sin* 
richten  wirb  berfelbe  audge^oben,  auf  einer  langen  @<^üffe(  angerii^tet,  bie 
jurürfgebliebene  ©auce  buref gefeilt,  rein  entfettet,  no(^  mit  etwa«  3itronen* 
faft  unb  ®(ace  im  ®efi^ma(f  gehoben  unb  ertra  beigegeben. 

776.  93raun  eingrmatl^teg  .^irfti^falbflrtftift.  Frieot  de  fion. 

^ieju  wirb  ber  ^>ate,  bie  ®nifl  unb  ba«  ®tatt  »erwenbet.  S)ie  3«berei* 
tung  ifl  biefeibe  wie  beim  ^irf<^  unb  ic^  weife  ba^er  auf  jene  jurürf. 

777.  ipain  non  .^irft^falb  auf  ff>an{f<^  9rt. 

Paln  de  faon  ou  de  broquart  ä lEspapole. 


®aju  wirb  ber  ©(Riegel  ober  ber  bef(^5bigte  SRüifen  »on  biefem  9Bi(b> 
pret  oerwenbet.  üRai^bem  ungefähr  bie  jwblf  beften  ©türfe  ouö  einem  foI= 
d)en  gleif(bftü(f  au«gefdjnitten,  ju  fieincn,  runben  Secalope«  jubereitet  unb 
in  flarer  ®utter  eingerichtet  finb,  wirb  bne  in  9iefl  gebliebene  gleifch  mit 
ben  nöthigen  3ngrebienjen , bie  au«  3»iebe(n,  gelben  SRüben,  gorbeer* 
blatt  neb|t  ®utter  unb  ©alj  befiehen,  recht  weich  gebünfiet  unb  falt  ge* 
fleltt;  ber  jurücfgebliebene  gonb  ober  bie  (Sffenj  wirb  paffirt  unb  fefr  rein 
entfettet.  !l>a«  gleifch  wirb  nun  nub  feinen  Änochen  gelöft  unb  jit  einem 
ganj  feinen  ^»achi«  gefchnitten.  Unterbeffen  werben  jwei  Schöpflöffel  »otl 
braune  ©auce,  sauce  espagnole,  mit  ber  Sffiilbpret=(5|tenj  furj  gefocht,  mit 
welcher  bann  ba«  feingef^nittene  gieifch  gut  perröhrt  unb  burch  ein  Jf»a«rficb 
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gfftriAfn  wirb.  35ifffb  ^rf(^falb=ipütff  wirb  mit  brm  ®flbfn  »du  jf^n  (Sifrii  gut 
omü^rt  unb  fobann  mit  bem  ffftgefc^lagfufii  Sdjnff  »on  fünf  (Sifrn  gmau 
amalgamirt.  ■?)ifrauf  mirb  einr  glattf  Stürjform  mit  Matfr  IBiiltfr  gut 
oii«gf|hi(t)m , am  SBobtn  tinf  ^picrfdjfibf  ringKcgt,  ba«  Sffiilbt)rft=H)ürff 
bi«  fingfrbirf  »om  SRanbf  fingffüUt  unb  cinr  ©tunbf  »or  bcr  S^ofdjfit 
langfam  au  bain-marie  gffoibt.  (Siiif  mbf  ©tunbf  »or  brm  Änrit^tm 
wirb  ba«  tpain  auf  rinr  ®4ü|frl  grfturjt,  nat^  cinigrn  ÜWinufrn  bie 
abgr^obrn,  bir  untcrbeffm  fautirtrn  6«ca(ot)T«  werben  im  Äranje  barüber 
gelegt  unb  ba«  @anje  mit  einer  auf  bie  befte  SBeife  mit  Waiaga^SBein 
für}  gefoc^ten  braunen  @auce,  bie  im  ©efe^maefe  nie^t«  }u  wünfd)en  übrig 
ISft,  barüber  gegoffen  unb  ba«  $ain  fogleid^  }u  3^if(^  goSO^Dn. 


15.  ilöfi^nitt.  3.  HötOeifmig. 

!Bont  2)aniul)irfi!^.  Du  Daim. 

■Der  Dammbirfd)  unterliegt  in  feiner  SBereitungbweife  gan}  ber  wie  bei 
bem  (^bet^irfi^.  (Sbenfo  weife  ie^  be}ügti(^  ber  jungen  S^^iere  gan}  auf  ba« 
tßor^ergefogte  in  ber  ^Ibt^eitung  2 }urücf. 

778.  0ammfitrf(^ru(frn  i Is  Dcnelohe. 

CIniler  de  diim  i Is  Oenelohe. 

5Der  ®amm^irf(^rü(fen  wirb,  jenem  in  Nro.  769  gteic^,  eingerichtet 
unb  gebünftet,  bann  au«gehoben,  rein  }uparirt,  bie  beiben  gilet«  au«gelö«t, 
biefe  in  fchröge  ©tücfd)en  gefchnitten,  }ufammengefchoben  unb  wieber  in  feiner 
natürlichen  gorm  barüber  gelegt.  <Dann  wirb  ber  gan}e  Diücfen  eben  mit 
©utter  unb  einigen  ©elbeiern  beflrichen  unb  mefferrüefenbief  mit  lichtbraun 
in  llarer  Sutter  geröftetem  ©robe  überflreut.  !Die  6ffen}  wirb  gefeibt,  fehr 
rein  entfettet,  eingefocht,  barunter  gegoffen  unb  mit  biefer  bi«  }um  Slnrichten 
warm  geflellt.  9lacbftehenbe  ©auce  wirb  ertra  nachferoirt.  6«  werben  }wölf 
®ier  h«'^t  gefeiten,  bann  ba«  @elbe  horauOgenommen,  biefe«  burchpaffirt,  mit 
einem  holl>f»  ißfunbe  3ohan»i«i><fTgelee  unb  fech«  ©fjlöffrln  »oU  gutem,  fran» 
}efifchen  ©enf  genau  oerrührt,  etwa«  ©al}  unb  abgeriebene  Ctangenfchalen 
ba}u  gethan,  }ufammen  nochmal«  burch  ein  feine«  ^aarfieb  geftrichen  unb 
falt  bem  Dirf(htücfen  beigegeben.  !Diefe  ©auce  muh  f*<h  ^u'^<h  fchöne 
garbe  au«}eichnen,  bictlich  Rin  unb  einen  fehr  piquant  fühen  ©3ehl- 

gefchmaef  hnbon. 

779.  Tammhirf^rüefen  nach  Äarldhabet  Ärt. 

Filet  de  daim  ä Is  Karlsiiid. 

'flu«  einem  noch  jungen  ^»irfche  werben  bie  beiben  gilet«  au«  bem 
9iücfen  gelöst,  abgehäutet,  eine«  ba»on  fein  gefpieft,  ba«  anbere  mit  rohen 
©chinfenfilet«  burch}ogen;  beibe  werben  einige  ©tunben  in  eine  Warinabe 
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grirgt.  Sobami  wirb  riiir  lange  (SafferoUe  mit  Spcifbarbcn  belegt,  übee 
bie  einige  in  @d)eiben  gefc^nittene  3'®ifbeln,  nnf  biefe  legt  man  bie  beiben 
gefaljenen  SUct«,  ivürjt  fie  nci^  mit  einem  S^eil  i^rer  iDJarinabe,  gießt 
eine  SoiiteiUe  iveißen  9Bein  barüber  unb  läßt  ße  in  einem  IBratofen  lang* 
fam  bünßen,  SBenn  ße  roeic^,  ft^ön  braun  gefärbt  unb  glacirt  ßnb,  wer* 
Den  ße  audgr^oben,  ft^räg  in  f(ßbne  Schnitten  gefc^nitten,  wicber  jufammen* 
gef(ßoben  unb  in  eine  paßenbe,  lange  ©(^üßel  gelegt.  'Die  ßßenj  wirb 
gefeißt,  fe^r  rein  entfettet  unb  bann  mit  fauerm  SRa^m,  etwatS  saucc  espa- 
giiülc,  einem  ®tad  Oi^einwein  bitflid^ßießenb  eingefoc^t,.  über  nier  ßßlößel 
notl  Jtavern,  btam^irte  Crangen*  unb  3il<^o»en*8(ßnißrtn  gepreßt  unb  }u« 
fammen  nod)  einige  üWinuten  gefoe^t,  bann  mit  bem  ©aft  einer  3'ltone 
nngeneljm  gefänert  unb  ertra  bem  f^cn  glacirten  gflet  beigegeben. 
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16.  flöfcfmilt. 

S^om  9Ie^r.  Du  Chevreuil. 

9tl6  brr  rbrific  93(wo^ncT  be<  ®r^ö(jr6  nimmt  immti  brr  in 

brn  ilßälbfrn  bifjrnigrn  Cttf  hn,  wfidtr  burc^  bir  crbabfnrn  ®ipffl  bft 
bc6f)(ii  iBäumc  brf(battct  wrrbrn.  S)ab  nicblidje  9irt|  jrboc^  brgnügt  fid)  mit 
©fbüfdjfn  unb  ^ält  ftd)  mr^rcnt^fila  im  Saubwtrf  ouf.  !Doa  Otfbw'ibbtft 
ijt  btfanntlid)  nortrcfflidi  }u  fprifcn.  25fnnod)  aber  mu^  cS  no(^  rinet 
gntfii  auagffu(^t  wrrbfn.  ^!cr  gute  ©rfebmad  grünbft  fi(^  nämlic^ 

auf  bif  ©ffdjaffrn^cit  bfö  oen  ibm  bm'O^ntrn  fianbfö.  Slbrr  auc^  im  bt= 
ftrn  fianbr  *i>6n  bad  gutr  tRr^milbprrt  no(b  bon  bem  f(^lrd)trrrn  ;u 
untfrfebfibfn.  5;if  brauntn  SKf^f  haben  ein  btfferea  ffiübpret  ald  bie  ro- 
tbrn.  jtUrd  Oicbmilb,  mad  mr^r  ald  jmei  3a^rr  alt  ift,  ifl  ^art  unb  eon 
tä^rm  ©rfdimad.  ©iel  järter  ift  bad  gleifc^  oom  fRebc  ald  bom  fRr^bbd, 
^ bad  bbn  alljujungrn  Slrbrn  i^  fe^r  mridilii^,  bei  einjährigen  aber 

boUfommen  fd)marfbaft.  ®ie  Diebe  bbn  ben  ffibenen  unb  oud  ben  itbälem 
geboren  ju  ben  mittelmäßigen,  bie  aud  feud)tni  Sänbern  unter  bir  fd)lr(b-- 
trren,  aQe  in  Xbibrgärten  grjogrnrn  unter  bie  ibrnig  f(bmadbaften.  IDir  brjten 
finbet  man  in  trotfenen,  erbabenen,  mit  ^lügeln,  ©eböljen,  ©aat=  unb 
Sratbfelbern  burtbgrentten  üänbern,  wo  biefe  fibönen  ib<*'ff  genugfam  Suft, 
SHaum,  SRube  unb  ©infamteit  haben. 
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780.  (Sebratcnec  9ir^cü(ftn,  3i*o*^*  FUet  de  fheTreall  ä la  broehe. 

‘Kan  tväb(c  ^>n  fd)5nre,  fünf  6ie  fet^a  Xage  in  rinnn  luftigrii, 
trocfcnrn,  falten  Crte  aufgcbangcnca , baa  >'•  ber  fiuft  mürbe  gewor= 
benea,  SRebplet.  Saffelbe  wirb  rein  geroofeben,  mit  einem  Warfen  'JRejyer 
bie  ^aut  rein  unb  glatt  abgelbat,  mit  feinem  @pecf  f(b5n  nach  ber  Olegel 
gefpieft,  fobann  gefaljen,  in  ein  irbenea  IBratgefebirr  gelegt  unb  rei(bliib  mit 
feinflem  iPronencer^Del  unb  bem  Safte  einer  bia  fed)a  Stun« 

ben  marinirt.  'Jla(b  biefer  3fit  wirb  ber  SRebrüifen  an  bem  Säralfpiep  be= 
fefligt,  mit  jwel  mit  fflutter  beftriibenen  ©Bgen  meinen  ©apierea  übcr= 
bunben  (eingebüllt)  unb  eine  Stunbe  bei  bföf'n  Seuer  unter  öfterem  ©e« 
gieren  mit  frif<ber  ©utter  gebraten;  eine  ©iertelflunbe  jueor  roirb  baa 
©apier  abgenommen,  baa  etmaa  oerftärft,  bamit  fiib  bie  Spieen  bea 

Speefea  li(^tbraun  färben;  er  mirb  fobann  noc^mala  leicht  gefaljen,  oom 
Spiele  genommen,  fc^ön  glacirt  unb  fogteie^  ju  Xifd)  gegeben.  6ine  gut 
bereitete , mit  3itronenfaft  angenehm  gefäuerte  SEilbpret^öffenj  wirb  ertra 
beigegeben. 

Diefer  39el)braten  wirb,  ouf  biefe  SEBeife  bereitet,  nic^ta  ju  wünft^en 
übrig  taffen;  benn  ea  wirb  beim  Srandjiren  ber  na^r^aftefle  Saft  aua 
bemfelben  quellen,  baa  8leif(^  fetbfl  wirb  furj,  mürb  unb  wei(^  fein  unb 
feinen  eigentlfümtiiben  SBilbgefe^matf  ^aben,  ber,  wie  f(^on  frül|rr  gefagt, 
bureb  jebe  anbere  ©ereitungaweife  oertoren  geben  würbe. 

78t.  ©cbralfiift  ifteftfi^Tcgfl  auf  bfirgerlit^e  Slrt. 

Cuissot  de  cbemull  röti  & la  bourgeoise. 

®er  Otebfd)teget  wirb  rein  gewaftben,  abgetrorfnet , bie  ^aut  abgelöat, 
gut  mit  Sperf  gefpidt,  gefatjen,  in  ein  irbenea  ©ratgefebirr  gelegt  unb  oier 
iage  mit  naebüfbf"^"  Äräutermarinabe  gebeizt.  3w*l  gro§r  3'»*fbet,  jwei 
gelbe  9iiiben,  eine  ©orriwurjet,  ein  ©aftinaf,  eine  halbe  Setleriewurjet  unb 
einige  ©eterfilienwurjeln  werben,  no(bbem  attea  juoor  gefebält  unb  rein  ge= 
wafiben  würbe,  »on  ber  ^>anb,  baa  brifl  fcinblätterig,  gefebnitten,  in  eine 
CafferoUe  getban,  nebfl  einigen  ©ewürjnelfen  unb  ©fefferförnern,  etwaa  3i= 
tronenfebate  unb  einem  Sorbeerblatt  mit  einer  ©Jag  gutem  (Sffig  übergoffen 
unb  eine  halbe  Stunbe  jugebedt  gefoibt.  3Jiefe  'IRarinabe  wirb,  naibbem 
fie  ni(bt  mehr  bf>§  über  ben  SRebfcblegel  gegoffen,  jugebedt  unb  an  einen 
falten  Crt  geflellt.  3Benn  ber  9lebf(blegel  gebraten  wirb,  wirb  er  fammt 
feiner  ©tarinabe  in  bie  ©ratröbre  geflellt,  gut  mit  gett  übergoffen  unb  bei 
öfterem  ©egiegen  breioiertet  Stunben  gebraten;  nach  biefer  3<‘il  wirb  er 
auageboben,  in  ein  anberea  ©eftbitr  gelegt,  bie  ©larinabe  bureb  ein  Sieb 
barüber  gefeibt,  eine  halbe  ©ta§  guter,  nicht  ju  alter  fauerer  9labm  baju 
getban  unb  wiebrrbott  bei  fleißigem  ©egiefen  ootlenba  weich  gebraten  unb 
fobann  mit  feinem  Safte  ;u  3;if(h  gegeben. 

®er  SRebfchlegel,  auf  biefe  SEBeife  jubereitet,  wirb  allenthalben  in  bür= 
gerticben  {täuferu  gern  unb  mit  gutem  9tpprtit  gefpeiat,  allein  baa-gleifch 
wirb  all  feinen  eigenen  üBilbgefchmad  entbehren  unb  ohne  allen  nahrhaften 
Saft  fein. 
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782.  91r^=6etf(rttni  na4  @«nt{.  Citelettes  de  ehevreiil  k la  Oonll. 


9)on  (inm  einiä^rtgrn  SRr^c  mrrbrn  au6  bent  9iü(frn  bir  nöt^tgr  Kn> 
ja^l  f^Sner  GotdetUn,  bcn  Somme^Gotflrtttn  ßlci(^,  gmat^t,  birfc  f(^3n 
fein  auf  tinrt  <Scite  gefpitft,  gefa4cn,  mit  flarer  SuMrr  in  einer  plat  k 
saute  eingelötet  unb  )ugrbecft  bei  Seite  gejtettt.  3)ie  Stbfäde  Don  bem 
gitet  werben  ftein  jer^aÄt  unb  aub  biefen  eine  Gffen}  gejogen.  9Bäb<^rnbbem 
»erben  jwölf  Ärommeteoögel,  j»ei  ißklb»  ober  au(^  ac^t  Stüd  3Woo«öne= 
pfen  (Seraffinrn)  am  Spieß  gebraten  unb  fobann  fa(t  gefleUt.  Gbenfo  läßt 
man  jwei  Ouart  sauce  espagnole  mit  ber  9Bilbpret>Gffen)  über  bem  ffiinb» 
efen  bi<f  einrübren,  gibt  bie  unterbeffen  fein  geßoßcnen  ÄrammeWoögel  baju, 
läßt  ße  mit  ber  Sauce  noibmal  auffotben  unb  |trei(bt  biefee  $üree  bureb 
ein  ^aartu(b,  »el<brb  man  fobann  in  eine  Heine,  paffenbe  Gafferode  gibt, 
oben  etwab  ^rmi^Gdace  barüber  gießt  unb  au  bain-marie  warm  ßedt. 
älurj  oor  bem  9lnri(bten  werben  bie  Sieb« Goteietten  öned  fautirt,  bie93utter 
abgegojfen,  }wei  9(nrt(bt(öffe(  ood  Semi^Gdace  barüber  getban  unb  mit  bie« 
fer  no<bmaU  aufgefoebt.  3)ic  Goteietten  werben  runbiaufenb,  bie  Stipp<bm 
na<b  oben  (au  miroton)  in  einer  f<bön  borbirten,  tiefen  Scbüffel  augeriebtet, 
bab  red|t  b^f^r  8”^  fräftige  $üree  in  ihre  SRitte  gegeben  unb  über 
tiefem  im  Äranje  Heine,  runbgefebälte,  mit  ®face  unb  etwa«  5Wabeira«Sec 
furj  eingebämpfte  Trüffeln  gelegt.  Diefe  bift  angegebenen  SRebcoteletten  mit 
®ef<bma(f  unb  Sa(bfenntniß  jubereitet,  ßnben  bei  ben  geinömeefern  ßetb 
eine  freunblicbr  Stufnabme  unb  bejciibnen  }uglei(b  ben  gutni  itoeb. 

783.  Steb'dctrfrttrn  mit  $arabirb«9Iepfr(it. 
r.öteletles  de  cbevreuil  k la  paree  de  tonate. 

®ie  Siebcoteletten  »erben,  ben  »orbergebenben  gtei(b,  jubereitet,  gefpirft 
unb  in  Rarer  93utter  eingeriebtet,  bei  Seite  geßedt.  Sobann  werben  jwanjig 
bie  breißig  Stüef  ganj  reife  ^arabiebäpfel  in  brr  dritte  burcbgrfibnittrn,  ber 
Same  wie  au(b  brr  wäffrrige  Saft  mit  einem  Sdffrl  b^ubgenommen , bir 
ßeifebigen  3:bfii«  mit  ibrrr  ^>aut  »erben  mit  einem  StüÄ  frlöer  39ut« 
trr,  rtwae  robrm  S<binfen,  einigen  Schalotten , Sorberrblatt , rtwab  Pfeffer 
unb  Salj  wricb  unb  furj  grbünßet,  bann  mit  brr  nStbigrn  weißen  Goulib 
über  bem  ÜBinbofen  bieffließenb  eingefoebt,  wo  baö  gett  unb  ber  auffirigenbe 
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0(^aum  öftrr6  abgenomincn  werbrn  muß.  0ie  wcrbrn  fobann  burc^  ritt 
^»artrptb  gffhitßni,  in  ciiir  (5a|TcroUc  gctljan,  oben  ctwaö  @loce  borübcr  gc» 
goffen  uiib  bia  jum  @fbrnud)c  au  baiii-marie  »arm  gcficilt.  S3or  brm  3tiu 
ricßtrn  wfrbrn  bic  Slfßcotflcttcn , bcn  oorßcrgeßcnbcn  glfl(^,  faiitirt,  fcßön 
angcri(^tft  unb  giacirt  unb  baö  rci^t  ßcißc,  noc^  mit  einem  ©tüd  frifd)ct 
ißuttfr  fein  gemUberte,  fdjön  reiße  Somate^ipürre  in  ißre  aHltte  gegeben. 

784.  9Jeß=6oteletten  mit  äOIararoninubetn  auf  italieniftße  3trt. 
Cötelettes  de  chevreuil  aii  macaronis  4 l'Kalienne. 

!Die  Goieietien  »erben,  ben  oerßergeßenben  gleicß,  jiibereitet,  fautirt, 
giacirt  unb  angeritßiet,  in  ißre  ®iittc  »crDen  iBiacaront  ä l’Italiennc  gege« 
ben,  »el(ße  auf  naeßfießenbe  SEBeife  bereitet  »erben,  ©in  ßalbcd  Sßfuub 
gebcrfielbirfe,  5(ßte  italienifeße  9)iacaroni  »erben  in  3oUiange  ©tüde  gebro« 
(ßen,  biefe  bann  jeßn  TOinuteu  in  gefaljenem,  fo(ßenben  Sffiaffer  gefeeßt, 
bann  abgefeißt,  in  bie  ©afferolle  getßan  unb  fogleiiß  über  bem  SfBinbofen 
mit  a(ßt  Sotß  gebrödelter,  frifißer  ©utter,  »ierjeßn  8otß  geriebenem  ©armefan= 
fäfe,  et»aa  ©oncaffu  unb  bem  no(ß  nbtßigen  ©alje  gefeßroungen,  bi«  bie 
©utter  jerfloffen  unb  bie  Slubeln,  mit  bem  Ääfe  genau  »erbunben,  lange 
gäben  jießen.  SDben  »erben  fie  no(ß  mit  et»a«  Demi=®(ace  übergoffen. 

785.  SHeß=6oteIftten  auf  bem  Olofte.  Cölelettes  de  chevreuil  grlllees. 

Stue  einem  gut  mürbe  gelegenen  fReßjiemer  »erben  bie  nßtßige  Stnjaßl 
©oteietten  gemaeßt,  biefe  bann  gefallen,  in  eine  irbenc  ©ißüffel  gelegt,  mit 
einem  ©iertelpfunb  feinflem  huile  de  Provence,  bem  ©afte  einer  3itvouc, 
etroaa  ©feffer  unb  einigen  ©eterfilienflräußeßen  einige  ©tunben  marinirt. 
Äurj  »er  bem  Sinrießten  »erben  fie  in  ooUflem  ©afte  über  gutem  Äoßlen« 
feiler  auf  bem  SRofle  gebraten,  bann  im  Äranje  angeridjtet,  fißön  giacirt 
unb  ein  Söffel  »eil  3)emi=@iace,  mit  et»a«  3itvoncnfaft  angeneßm  gefnuert, 
barunter  gegeben.  35iefe  ©oteietten  finb  »on  feßr  feinem  ®ef(ßmad,  leicßt 
oerbauließ  unb  pnben  fleta  freunbliiße  Äufnaßme,  jcboiß  barf  ber  üleßrüden 
burdiaua  niißt  in  ©ffig  gelegen,  fonbern  berfelbe  muß  an  einem  luftigen 
trodenen  0rte  aufgeßangen,  mürbe  ge»orbcn  fein. 

78G.  C^acalcpe  von  jungem  fHeß.  Escalope  de  clievrctlr. 

Um  baö  oöllige  ®elingen  biefer  oon  jtennern  feßr  geaißtcten  ©peife 
ju  bejweden,  ift  eö  netßig,  bieju  ben  SHüden  eineö  jungen  Dießcö  ju  »äßlen. 
©ö  »ire  auö  bemfelben  bnö  Slüdenßeifiß  (bie  beiben  giletö)  gelööt  unb 
oon  biefem  mit  einem  fißarfen,  naffen  EWejfer  }»if(ßen  ber  ^laut  unb  bem 
gilet  biefe  ber  Sange  naiß  ber  2lrt  abgelööt,  baß  bie  gleifißtßcile  ganj  oon 
ber  ^aut  gefißieben  ßnb  unb  biefe  papierbünn  baliegt.  ®aö  gleifeß  wirb 
bann  über  bem  gaben  auf  geberlielbide  ©eßeibißen  gefeßnitten,  mit  bem  Riefte 
beö  SRefferö  ein  wenig  flaiß  gefißtagcn,  runb  jugefeßnitten  unb  in  eine  mit 
geflärter,  frifißer  Sutter  gut  auögeßriißene  plat  ä saut6  eineö  an  baö  on» 
bere  georbnet,  leid)t  mit  ©alj  unb  ©oneaffc  beftäubt,  mit  etwaö  flarer  ©utter 
übergoffen,  mit  einer  ©apierfeßeibe  gebedt  unb  an  einem  falten  0rte  biö 
jum  ®ebraucße  aufbewaßrt.  Daö  ®erip.pe  unb  bie  fonftigen  Slbgönge  oon 
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brm  Slücfrn  tvrrbcn  flcin  ;cr^a<ft  unb  bavon  (ine  (Sffcnj  grjogrn,  nxlc^c 
fobann,  wnm  |te  *ganj  rein  entfettet  ifl,  mit  jwei  Ouart  Irüftiger  sauce 
espagnole  über  bem  fflinbofen.  unter  beftänbigem  tRübren,  bi«  fie  fi(b  »om 
Söffel  fpinnt,  einge(o(bt  unb  bann  in  einer  paffenben  ©aucen»Caffero((e  au 
bain-marie  marm  geRellt  mirb.  (Sine  SQierteiftunbe  oor  bem  ätnriebten  wirb 
bie  (5«calope  über  einen  flarfen,  bfübrennenben  SlBinbofen  gefegt  unb  jwei 
SRinuten,  bi«  bie  ©ebnitten  bem  ®ruefe  be«  Singer«  lei(bt  wiberfteben,  ba« 
bei^t  fi(b  etwa«  feft  fübien  taffen,  grftbwungeii,  bie  (Butter  wirb  bann  rein 
obgenommen,  bie  !IBiibpret«©auce  barüber  gegoffen,  mit  3ilroncnfaft,  ®lace 
unb  bem  no(b  nötbigen  ©alj  bi«  jum  (räftigften  im  ®ef(bmact  gehoben  unb 
no(b  einmol  aufgefodtt.  5Do«  Stnridjten  biefe«  feinen  SRagout  ((Sntröe)  ge« 
febiebt  in  einer  fibönen  (Brobfrujle,  in  einer  ÜRubetborbure,  au(b  in  einer 
9lri«trufir,  in  einer  f(bön  borbirten,  tiefen  @<büffel,  au<b  in  einer  ©itber^ 
(SafferoUe,  wo  bann  jwifeben  jebem  St(>f<bf(ü<fcbcn  ein  in  frifeber  Sutter  goIb= 
gelb  gerSftete«  fflrobf(bnitt(ben  gelegt  wirb.  (S«  muf  noch  bemerft  werben, 
bab  9ltle«  auf  ba«  ©armacben  ber  (S«calopr  anfömmtj  nämlitb  ba«  Sl»f<b 
jiebt,  fobalb  e«  worm  wirb,  ©oft,  befonber«  wenn  bo«  geuer  ni<bt  ftarl 
genug  ift,  wenn  nun  bie  (S«catopc«  fo  oicl  ©oft  jieb^n  würben,  ba§  fie  in 
bemfelben  ftbwimmcn  unb  fo(ben,  fo  wirb  ba«  gleif(b  b®’^l  J®be  unb 
bann  ift  ba«  ©eriebt  febon  gönjticb  at«  mifratben  ju  betraebten.  (S«  ifl 
baber  barauf  ju  feben,  ba^  ba«  geuer  fo  florf  ifl,  bo§  bie 

(S«catope«  fogteid)  in  berlButter  braten  unb  in  jwei  (Diinuten  in  ihrem  ootl^ 
flen,  nahrhaften  ©afte  gar  geworben  finb.  gerner  erfibeinen  biefe  ßtfcalope«, 
um  ihren  äBertb  no<b  mehr  ju  fieigern,  at« 

787.  (f«calope  Pon  jungem  JHeb  mit  Trüffeln. 

Esealope  de  ebeTreltc  aiAt  Iriiffes. 

788.  G^bcalppe  von  jungem  iKeb  mit  (^bampignon«. 

Esrnlope  de  cbevrelle  sux  ehampiKtioris. 

789.  (frdralope  von  jungem  9teb  mit  Siagout  ^inatteiere. 
Escilope  de  rbevrelle  h la  flnanclire. 

T)ie  ©«calope  wirb  immer,  ber  erfleren  gteieb,  bereitet,  nur  mit  bem 
Unterf(biebe,  bap  beim  Slnriebten  bie  ©rebfebnitten  wegbleiben.  Die  febön 
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glacutdi  (Sicalopeö  ivcrOeii  jr&romal  im  Jlranjc  über  bab  obrn  bcjcidinrtr 
Jtlrinragout,  nrlc^rfl  im  Stbfi^nitt  8 angegeben  ifi,  angeric^tet. 

790.  @ebäm))fte  9ir^f(^ultrr,  bürgcrlii^. 

Epiules  de  cherreull  d la  bourgeoise. 

3wei  SRebfi^uUern  »erben  rein  ge»af(ben,  bo«  Sein  »om  jmeifen  ®e= 
lenfe  an  ganj  aubgeloet,  bann  mit  feingefebnittener  Sfirtplit/  Sw'fbeln, 
Sfeffer  unb  @a(j  befheut  unb  mit  Sinbfaben  runb,  ballonartig  jufammen« 
gejogen.  3)ie  obere  @eite  wirb  bann  gut  gefpieft,  ge^brig  gefaijen  unb  jum 
Kämpfen  mit  etwa«  ©pe(f,  3wlrbfin,  gelben  SRüben,  einigen  ©ewürjnelfen, 
3itronenf(ba(c  unb  einem  Lorbeerblatt  eingeriebtet,  mit  einem  @la«  Sf^g  unb 
fetter  Srübe  begoffen  unb  auf  Jtoblenfeuer  rec^t  wei(b,  furj  unb  braun  ge« 
bünftet.  Seim  9tnri(bten  werben  bie  ©(buttern  auOgebobrn,  brr  Sinbfabrn 
berau«gr)ogrn  unb  auf  einer  langen  ©ebüffet  angeri^tet.  IDer  9onb  oOrr  brr 
jurüifgebtiebene  ©aft  wirb  mit  etwa«  gteifebbrübe  aufgrfo(bt,  burebgrfribt, 
rein  entfettet  unb  barüber  gegoffen.  ©ebrntene  Kartoffeln  ober  au(b  eine 
©auerrabm«©auce  mit  Kapern  ober  aiub  eine  ©cbatottrn«©auce  fann  ritra 
beigegeben  werben. 

791.  $raun  eingemachte«  Sieitmilb,  bürgerlich«  Fricot  de  rhevreuiJ. 

^»ier  weife  id)  auf  ba«  im  »orbergebenben  Slbfcbnitt  beim  gricot  oon 
^irfcbwilb  )urü(f. 

792.  INrhleber  auf  ^ÄgrrsSIrt.  Pole  de  cberreuil  au  chasseur. 

IDie  Leber  wirb  rein  gewaf(ben,  bie  feine  ^aut  abgejogen,  in  bünne 
©(beibeben  gefebnitten  unb  mit  Sutter,  fein  gefebnittener  3«’ifbel,  Sfeffer 
unb  ©alj  abgrröfiet,  etwa« «wenig  üllebl  barüber  grftäubt  unb  mit  etwa« 
öfftg  noebmal«  aufgefoebt.  6«  ift  eine  Liebling«fpeife  ber  3äger;  bie  Leber  barf 
jebo^  ni(bt  ju  lange  gerbftft  ffi»  “ub  ber  Sfeffer  mu^  eine  ^»auptroUe  fpielen. 

793.  ©efpiefte  Diehfchnitten  mit  2iMlbentm«@mincee. 

Greuadins  de  cbevreull  au  ebasseur  rofal. 

Son  einem  mürbe  gebangenen,  jarten  9lrbrü(feu  »erben  bie  beiben 
Silrt«  au«grtö«t  unb  oon  birfrn  bie  nötbigrn  ©rrnabin«  bereitet,  wrtebe  in 
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tintr  gutfi^Iifffnbfn  Cafffrotlf  mit  <Bptd,  Corbffrblott 

unb  bfm  nötbigfn  ©atj  ringrrii^tft  uiib  bfi  ©fite  flfflfllt  roerben.  3®fi 
grc§f  cbrr  aud)  cirr  flfiiif  ©arcfUr«  (fflilbfntfn)  wfrbfn  flammirt,  brrffirt, 
om  ©piff  im  ©aft  gebraten  unb  fobann  jum  9lu«(ü^Ien  falt  gefteitt.  55a« 
©erippe  unb  bie  fonftigen  9tbgänge  oon  bem  SRe^rfufen  werben  Mein  jer^adt, 
mit  ©peif,  3wift*fin»  fiorbeerbtatt  unb  fonfiigen  Äräutern  eingerie^tet,  gut 
au«gefo(^t  unb  ^ieoon  eine  Cffenj  bereitet,  ißon  ben  SÖUbentfn  werben  bie 
iBrüfte  au«gefd)uitten , bie  {»aut  abgejogen,  feinbtätterig  geft^nitten  unb 
fobann  in  eine  CafferoKe  get^an.  5)ie  Carcaffe«  »on  ben  tffiitbfnten  werben 
dein  jer^ndt,  bie  nbt^ige  Gonfomm^  barüber  gegoffen,  gut  au«gefc(^t,  ge= 
fei^t,  rein  entfettet  unb  mit  jwei  Ouart  guter  sauce  espagnole,  bi«  fie  bid* 
jlif§fnb  oom  8öffel  läuft,  über  bem  SBinbofen  eingerü^rt,  fie  wirb  fobann 
gehörig  gefatjen,  mit  3iironenfaft  angenehm  grfäuert  unb  burt^  rin  {>aar- 
tu(^  über  ba«  Gmincee  gepreßt,  mit  etwa«  @(ace  übergoffrn  unb  au  bain- 
maric  geflellt.  5>ie  üte^effenj  wirb  nun  eine  ©tunbe  oor  bem  Stnriditrn 
über  bie  ©rrnabin«  gegoffen  unb  birfr  fobann  wri(^  unb  in  i^rrm  ©afte 
fiirj  gebünflet.  SBeim  'Änric^ten  wirb  ba«  ganj  ^ei§e  (Smincee  in  einer  bor» 
birten  ©(Rüffel  angeriditet,  bie  f(^6n  gtacirten  ©renabin«  flernartig  barüber 
gelegt  unb  au§eii^rrum  wric^grfottrne  ©ier  (oeufs  mollets)  f(bbn  ge< 
orbnet. 

794.  Cärbadent  Xeigfrufte  mit  SRe^ft^nittfn  unb  grünen  äSoftnen. 
Croustide  aui  llets  de  cherreull  et  aiix  harlcots  rerts. 

IKan  bereitet  eine  fi^äne  Xfigtrufle.  5lu«  bem  au«geI6|}fn  fRüden» 
jlfif(b  eine«  jungen  fRebrüden«  werben  ftngerlange  ©(bnitten  (5üft«)  quer 
gefdinitten,  biefe  mit  bem  tKefferbeft  etwa«  breit  gefdjlagen,  fd)ön  parirt, 
gefaljen  in  jerlaffene,  frifc^e  tSutter,  bie  mit  bem  ©eiben  oon  §wri  6iern 
genau  orrrübrt  iü,  grtau(^t,  mit  geriebenem  HRunbbrobe  brfirrut,  in 
einer  plat  ü saut6  mit  flarer  SButter  ein«  neben  bem  anbern  eingericb- 
trt  unb  jugrbedt  {alt  gefirllt.  5)a«  nötbige  Duantum  junger,  grüner 
©obnen  wirb  nubelartig  gefcbnitten , in  gefaljenem , fcfbenben  Söaffer 
wei<b  gefodit,  abgefeibt,  mit  {altem  ÜBajfer  übergoffrn  (abgelüblt)  unb 
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auf  eine  ©troirttc  jum  äibtrodnrn  golrgt.  33or  t>cm  Sliiric^lcn  wirb 
bit  Äritfiabt  ouf  einer  ©c^üjfel  warm  geflellt,  bie  SJr^fdmitten  werben  auf 
beiben  ©eiten  lid»tbraun  geröftet,  bie  grünen  93e^nen  mit  einem  iöirrtel» 
tjfunb  ©(feQten«©utter,  bem  netbigen  ©atj  «nb  fein  gefdmittener  ^Ucterfilie 
über  bem  geuer,  bis  alte  glüf|lgteit  »erbampft  ift,  gefdiwungen,  bie  grünen 
Sobnen  erhaben  in  brr  Jtrufte  angerid)tct  nnb  au^rnberum,  im  Jtranj^e  lau: 
fenb,  intwifc^en  mit  gebatfenen  Srobft^nitten,  bie  SKebfdmitten  georbnrt. 


17.  döfc^nitt. 

Sou  btr  Du  Chamois. 

Sir  @rmfr  Ir6t  auf  brn  bö<^firn  (Ürbirgrii  unb  brn  brfcbnritrn  Stlprn  brr 
6(^iwrij,  in  Si^rof,  ©o^rrn,  Saoo^m,  Äörnt^n  unb  ©trirrmarf.  ©ir  9trid)t  in 
brr  @röfr  unb  Orflalt  brm  3tf0f'>bo{f.  Sir  garbr  ifl  braunrot^,  am  Untrrlribr 
fi^mu^ig  wri§,  brr  ©(^nntnj  fcbroarj»  untrn  an  brr  Xr^ir  brfinbrt  fi(^  rin 
frinrr  ©trrifrn,  »orn  untrr  brn  Jtnirrn  rin  ^aarbüfdjrl  unb  »or  brm  Äopfr 
übrr  brn  Stugrn  jwri  b«aufflrigmbr,  ro^rförmigr,  mit  runjrli<^rn  Kingrln 
unb  gtattrn  .^frn  Drrfrijrnr,  na<^  brm  siüdrn  )u  grfrümmtr,  f^marjr^ör* 
nrr.  SSa«  brn  JBo^igrfc^marf  i^rr«  gitifc^rO  brtrifft,  fo  fir^t  birfrr  brm  brä 
Slr^rO  bri  »ritrm  nac^;  brfonbrrO  I^art  unb  trodrn  ifl  babjrnigr  oon  altrn 
SbifTrn;  boi^  ba  bir  ©tmfrn  bir  i)9(^firn,  unjugängiic^firn  @rbirgbfpiOrn 
rrfirttrm  unb  au^  birfrm  @runbr  f(^wrr  ju  rrirgrn  finb,  fo  finb  fir  fepon 
brr  baburc^  orranla^trn  ©rltrn^rit  mrgrn,  fc^ä^bar  unb  brr  ©ratrn  rinrr 
jungrn,  rinjö^rigrn  @rmfr  gr^ört  mit  ooüftrm  Stre^tr  untrr  bir 
brflrn  ©ratrn  unb  wirb  frlbfi  an  föniglic^rn  Safrln  grgrbrn. 

795.  @tbratrnrr  ©emOrütftn.  Filet  de  rhamois  röll. 

2Bae  bri  brm  grbratrnrn  SRr^rütfrn  brmrrft  wurbr,  gilt  au(^,  fo  (angr 
jtr  jung  unb  jart  ijl,  für  bir  @rmfr,  unb  ic^  »rifr  bo^rr  ouf  brn  oor^rr= 
gri)rnbrn  Slbf<^nitt  jurütf. 
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79G.  C5emfe  auf  Xtroler  2(rt.  Chtmofs  ü In  Tirollenne. 

Die  Diroter  ^obeit  eine  eigene  iWanier,  ®emen>ilb  jnjubereiten,  weitste 
oon  ben  gtemben,  bic  nae^  Sirol  fommen,  mit  »ielet  iöorliebe  gefpeiät  unb 
oft  aie  oorjüglit^  jubercitet,  »on  biefen  bejeic^net  wirb.  Cb  allen  gremben, 
bie  biefeö  ©ebirgelanb  bereifen,  aut^  jebebmat  wirdit^  ©embroilb  »orgefe^t 
wirb,  mbi^te  ic^  ba^ingefleUt  fein  (offen,  beim  bie  ®treitungbioeife  ift  oon 
ber  2ltt,  ba§  eb  nur  bem  Sactjfunbigen  gelingen  möd)te,  bif^in  nii^t  ge= 
taufest  ju  werben.  Diefe  ©ereitungbweife  ijt  folgenbe:  Staebbem  bie  @emfe 
oubgejogen,  jertbeilt  unb  rein  gewofeben  ift,  wirb  fie  in  ein  irbeneb  ®efög 
gelegt,  gefoljen,  mit  einigen  3»ifbeln,  üorbeerblättern , ifaftinnf,  Dbb'nw''. 
©emürjnellen,  SIBocbbolberbeeren  unb  einer  in  oiet  Sb'iif  gefebnittenen  3»= 
frone  gewürjt  unb  mit  beigem  ©fftg  übergoffen,  jugebedt,  beftbwert  unb  on 
einem  (alten  Drte  oufbewobet.  Stoeb  fünf  bib  feebb  Sogen  wirb  ber  (Rüden 
ober  ber  ©eblegel  beraubgenommen,  wie  ein  (Rebfcblegel  gefpidt,  bann  wirb 
berfelbe  in  ein  !0ratgef(birr  gelegt,  mit  einer  3wifi>fl/  fiorbeerblott , (Pfeffer 
unb  ©0(5  nocbmalb  gewürjt,  mit  einer  rotbem  Siroler  2ßein 

unb  einer  SDiertelma^  gutem  fouern  SRobm  unb  etwob  äßrotenfett  übergoffen, 
einige  Scbworjbrobrinben  beigelegt  unb  in  bem  SBrotofen,  unter  öfterem 
gieren,  weieb  nnb  (urj  in  feinem  ©ofte  gebroten,  wo  man  öfterb  etwob 
fouern  (Robm  unb  2öein  nod)gieben  muf.  SSeim  9tnri(bten  wirb  ber  ®emb= 
feblegel  ouf  eine  Srotenfcbüffel  gelegt,  ber  jurüdgebliebene  ©oft  mit  etwob 
gleifcbbrübc  oufgefoibt  unb  olb  eine  gebunbene,  litbtbroune,  woblf«bn>ftffo^f 
©ouce  borüber  gefeibt  unb  fogleicb  ju  Sifib  gegeben. 

797.  @rmöttii(b'<Sauce  feinerer  2(rt,  melöbe  bem  am  i«pte§  gebratenen 
jungen  C^emdmilb  beigefe^t  werben  fann. 

(Don  einer  @emfe  wirb  ber  ^>olb  unb  fonftige  Stbgönge  genommen, 
biefe  jerbodt  unb  bif»®”  e*"®  Öffenj  bereitet,  weld)e  mon,  nodibem  fie  rein 
entfettet  ift,  mit  jwei  Ouort  brauner  Sauce  oermifd)t  unb  on  ber  ©eite 
beb  5Binbofenb  rein  oub  ©eboum  unb  gett  (odjen  löfet.  ffiöbrenb  biefer  3eit 
fdineibet  mon  jwölf  ©(bolotten,  ein  SSiertel  ©tüd  ©ellerie,  eine  (Poftinof, 
(Porriwurjel  unb  eine  gelbe  (Rübe  fein  ju  ©cbeibtben,  tbut  biefeb  jufommen  in 
eine  ©oucen^ßofferoUe,  gibt  no(b  ben  od)tcn  Sb®'!  obgefdjälten  Cronge, 
ebenfo  oiel  3ilr®nenf(bole,  jwei  ©ewürjnelfen  unb  einige  (pfefferförner  bei, 
gie§t  bonn  eine  bolbe  SBouteille  rotben  SBein  boju,  bedt  bie  ßofferoUe  feft 
JU  unb  löpt  bie^  ouf  Jloblenfcuer  (ongfom,  bib  oDeb  retbt  weitb  iff;  ein» 
bömpfen.  Diefe  Ärouter  werben  nebft  einer  Sßiertelmob  gutem,  fouern  (Robm 
ju  ber  brounen  ©ouce  getbon  nnb  ouf  einem  beUbrennenben  Sffiinbofen,  unter 
beftönbigem  (Rübren  bib  jur  ^»älfte  eingefoebt,  b'fTOuf  t>“7(b  ein  .£)oar= 
tud)  in  eine  GofferoUe  gepreßt,  eine  ÜRejferfpibe  »oll  geftogener  3>ider  unb 
bob  no«b  feblenbe  ©olj  boju  getbon,  mit  bem  ©ofte  einer  halben  Crange 
no(b  bib  jum  ongenebmften  ®efcbmod  gehoben , oben  mit  etwob  3üd 
übergoffen,  bomit  bie  ©ouce  (eine  .&out  jieben  (onn  unb  bib  jum  ®ebrou<be 
warm  geftellt.  ffienn  nun  ber  ©embbroten  »cm  ©pie§e  genommen  wirb, 
wirb  bie  ©ouce  ertro  in  einer  ©oneiöre  beigegeben.  Diefe  ©ouce  mu§  fub 
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bun^  finr  l^tbroiinf  garbt  unb  fräftigtii,  litblic^fii  ©rfe^inocf  aubjfic^nrn 
unb  pnbft  jfbrbmal  ju  rinm  gultn,  faftigni  ©tmbbratfn  gro^ni  SBeifaa. 

798.  »raun  eingtinaii^tf«  «embwllb.  Frleol  de  ehimols  i la  bourgeoise. 


!Dfr  ^aW,  bif  Srüflt  unb  bif  ©i^uttfrn  torrbfii  trin  groafi^fn in 
©tütff  jrrbaufn  unb  mit  Cffig  unb  aHrn  gfwüribaftfu  3ngrfbifnjrn  grtün= 
Pft.  Untfrbffffn  lögt  man  fin  ©tüd  Suttw  bfif  Wfrbfn,  gibt  ba«  nbt^igf 
baju  unb  röfltt  biffre  mit  fintr  fringffc^nittrnfn  unb  finem 

©tü(f(^fn  3udft  bunWbraun.  SBfnn  bief  frrtic^t  ifi,  wirb  re  mit  glrifc^« 
brü^f  unb  rtwa«  SRinbflfif(^jiie  angtrübrt,  in’e  Äo(^rn  grbrat^t,  übrr  baO 
<0rmejleif(^  afflofffu  unb  barin  ooütnbe  wri(^  grfoc^t.  Mac^  birfrm  mcrbm 
bir  glrifr^flürfc  in  rin  anbrrre  ©auct  rrin  rntfrttrt,  rtwa« 

faurrrr  9lat)m  baju  grgoffrn  unb  über  ftarfrm  gtutr,  bi«  |ir  fu^  bidfUe* 
fmb  »om  Scffrl  fpinnt,  ringrfoebt,  fobann  gr^brig  grfatjrn,  mit  3‘i'^enrn- 
faft  obrr  gutem  Sffirineffig  angenehm  grföurrt,  warm  gefteUt.  ®a«  @rme= 
wilb  wirb  nun  ergaben  auf  einer  9tagout=©d)üffe(  angrri(^tet,  unten  ^rrum 
ein  Äranj  »on  gnnjen  in  Butter  gebratenen  Äartoffeln  gelegt  unb  bie©auce 
barüber  gegoffrn. 
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18.  Rbft^nitt.  ®om  {'«frit. 


18.  ilöfcQnitt. 

Som  $afcn.  Du  Liivre. 

35ifff«  an  furovöifc^fn  Jafdn  fo  bflifbtf  wirb  »on  brn  ‘Worgm* 
länbrm  gän}ltdi  matztet.  mo^mrbanifc^r  unb  noi^  langr  oor^rr  bad 

jübifi^r  @rfrb  babrn  jwar  wtrflic^  brn  @rnug  brd  •^afcnwilb^rrU  wir  bri 
©(^wrinflrifd^rd  untrrfagt;  atlrin  bir  ®rir(^rn  unb  Dtbmrr  ^brn  rd  für 
rbrnfo  fc^öbbar  a(«  wir  gr^altm. 

Gin  am  @pir§  grbratrnrr,  jungrr  ^afr  ift  abrr  auc^  in  brr 
uortrrfjlii^ ; fogar  frin  S3(ut  (ä§t  aU  ba4  ft^maefbaftr^r  unb  füfrfir 
untrr  oUtn  anbrrn  9lTtrn  fr^r  wo^l  gmir^rn. 

Ginr  fr^r  gutr  (Dattung  von  -^afm  b<>br  i(^  bri  mrinrm  9tufrntbaUr 
in  (Srirc^rnlanb  grfunbrn,  brrrn  ®rf(^ma(f  wirflic^  au^grjric^nrt  }u  nrnnm 
ifi.  3m  {»rrbfir  wrrbrn  brrrn  uirir  ju  iDtarft  grbrac^i« 
rrntbriid  in  brn  ®rbirgrn  auf,  wo  i^rr  iRabrung  brr  wilb  auf  brn  Srrgrn 
wad)frnbr  ÜRajoran  unb  Xb^mian  ifi  unb  wooon  batf  9itif<^ 
fo  cirl  @rf(^ma(f  annimmt. 

799.  ^afr  auf  rngUf<^t  Srt.  Levriul  B l'.lnKiaise. 

Gin  f(^6nrr  jungrr  4>afr  wirb  abgrjogrn,  rbrnfo  aud)  brr  Äopf  unb 
bir  Cbrrn;  in  brn  Srib  wirb  rinr  Crffnung  grmai^t,  bir  ©rbärrnr  bfrauB' 
grnommrn,  fobonn  bir  ürbrr,  ^rrj  unb  8ungr.  Drr  ^afr  wirb  rrin  grwa^ 
f(^rn,  gut  oon  au^grtrocfnrt  unb  {ugrbrdt  bri  @ritr  grfirilt.  ^ab 
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S(ut  »on  bem  ^>afrn  roirb  gefammrlt  iinb  tu  einer  «Sdtnle  aufbewa^rt.  ®ie 
8eber  wirb  fein  gefc^nitten  unb  mit  ebenfo  oiel  Semmetpannbe,  ebenfo 
ölet  frifdtet  Butter,  öier  ro^en  unb  »ier  ^artgefodtten  ©elbeiern,  einer 
jU  fteinen  SBürfeln  gefd^nittenen,  in  Butter  gelb  grröfteten  unb  mit  Sleift^^ 
brüV  wei^  unb  furj  gebfinfleten  3wifbe(,  einer  TOefferfvibf  »oU  ©albei, 
fein  geftbnittener  BelfTfitie  unb  Cbampigncnö,  etwa«  gefloprnem  Bfrffer  unb 
bem  nöt^igen  Satje,  fowie  bem  Blute  in  einen  JReibftein  get^an  unb  fein 
burt^elnanber  geflogen,  ffienn  biefe  garce  im  ©efebmarfe  gehörig  affaifonnirt 
ifi,  wirb  pe  in  ben  ^afen  gefüllt,  bie  Ceffnung  AH0enäbt,  ber  ^)afe  felbg, 
ald  wenn  er  im  Säger  rüge,  ftbSn  breffirt,  mit  Spedbarben  belegt,  in  ein 
mit  Butter  befiritbene«  eingebnllt,  am  ©piege  befegigt  unb  eine  unb 

eine  Siertelgunbe  »ot  bem  Änritgten  langfam  gebraten,  Bem  ©piege  ge= 
nommen,  wirb  bie  Bapi^büUe  entfernt,  brr  {)afe  auf  einer  langen  ©tbüffrl 
angrriibtrt,  grjupfte  grüne  Betrrplie  barnm  gelegt,  ftbön  glacirt  unb  eine  oon 
^ob^^inibbrrrgelee  gut  bereitete,  angenrbm  fügiäuerlitbe  ©auce  rrtra  brigrgeben. 

^ 800.  ©fbratfttfp  ^afe.  LIevre  roll. 


Batbbrm  bet.&afe  einige  Xage  an  einem  falten,  trotfenen,  luftigen  Crie 
gehangen  bot,  wirb  er  rein  gewaftben,  bie  Brüfte,  bie  Saufe  fammt  bem 
Äopfe  werben  abgeftbnitten,  bie  obere  .ftaut  mit  einem  fd)arfen  iWeffer  abge> 
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18.  93om  .^afcn. 


löst,  Don  aUtn  <S(U(n  f(^5n  frin  grfpi<ft,  gcfaljrn  unb  brd  bid  eirr  @tun» 
bfn  mit  rintm  SSicrtcIpfunb  fcinftem  iCroöfncfr»Cft  unb  btm  ©aftf  finnt 
Bitront  marinirt.  6inc  ©tunbf  »or  ber  Saffljtit  wirb  berfflbt  an  bra» 
®ratfpif|f  beftfHgt  unb  brd  SBicrtrlftiinbrn  bd  ^rtlrm  gfurr,  untrr  öfterem 
IBegiefen,  f(^6n  in  feinem  ©afte  gebraten.  (Sine  piquante,  mit  Bidonenfaft 
angenehm  gefäuerte  unb  mit  @lace  fräftig  bereitete,  flare  3ü3  fann,  wenn 
e8  ber  @ef<^ma<f  beö  Sift^^errn  erlaubt,  ertra  beigegeben  »erben. 

801.  6ibet  uom  .^afen.  Oret  de  Höre. 

IDer  ^)nfe  wirb  rein  gewafc^en,  bie  ©(Riegel,  ber  fRüdeu  unb  bie  8äufe 
»erben  in  gleiche  ft^öne  ©tücfe  gefc^nitten  unb  in  eine  (Safferode  eingerichtet. 
(Sin  ha(i>fö  ipfunb  ©perf  »irb  in  grobe  SBürfel  gefchnitten,  ebcnfojwei  gro^e 
B»iebel;  biefe«  »irb  jufammen  auf  bem  geuer  fo  lange  geröftet,  bie  bie 
Bwiebeln  eine  lichtbraune  gnrbe  hol’fui  fobann  »irb  eine  hulbf  SSouteille 
rother  Sein  baju  gegoffen  unb  nachbem  biefeö  aufgefocht  ül'fr  tru 
®afen  gegoffen,  biefer  bann  gefaljen,  ein  Üorbeerblatt,  dnige  ißfefferförnet 
unb  eine  ©ewürjnelfc  baju  getl)an  unb  auf  Äohlenfeuer  »eich  gebünftet. 
SBenn  bief  errei^t  ift,  »erben  bie  ^»afenftiicfe  in  eine  anbere  Gaffrrolle  ge= 
legt  unb  jugebeeft  »arm  gepellt.  35ic  ^iafeu=(5ffenj  »irb  rein  entfettet,  }»ei 
©chöpflöffel  ooll  braune  ©auce  baju  gethan,  über  bem  SBinbofen  biö  jur 
4>älfte  dngefocht,  bonn  gehörig  gefaljen,  mit  Bidonenfaft  angenehm  gefäuert 
unb  burch  ein  ^aarfieb  über  bie  ^mfenpücfe  gefeiht.  Äurj  oor  bem  91n* 
richten  lä§t  man  baö  (fioet  nod)malö  auffochen,  richtet  ti  erhaben  auf  dner 
fchön  borbirten  ©chüffel  an,  giept  bie  fehr  fräftige,  bunfelbraune  ©auce  bar» 
über  unb  garnirt  eö  noch  mit  glacirten  B’^dbelu  unb  in  (Butter  geröteten 
Srobherjehen. 

802.  @(hn>arjer  .^afe,  .^afenpfefrr.  Matelole  de  Höre. 

®er  rdn  au8ge»afchene , gut  abgetroefnete  ^nfe  »irb  in  fchöne 
©tücfe  gefchnitten,  bafl  S3lut  aber  mit  et»ae  (Sffig  »errührt,  in  einer 
Cbertaffe  fall  geftellt.  ®ie  J&afenPücfe  »erben  mit  (Butter,  ©peef,  Bu>if= 
beln , gelben  SRüben , fiorbeerblatt , (Pfeffertörnern , einigen  @e»ürjne(fen 
unb  bem  nötbigen  ©alj  eingerichtet,  mit  einer  halben  (Bouteille  rotbeniffidn 
begoffen  unb  bulbweich  gebünpet.  (BJährenbbem  »irb  ein  SBiertelpfunb  (Kehl 
mit  einem  SBiertelpfunb  guter  (Butter  unb  einem  ©tücfchen  Buefer  auf  Äoh» 
lenfeuer  langfam  ganj  bunfelbraun  geröPet,  in  »elcheö  man  eine  in  ©cheiben 
gefchnittene  Bnjiebel  unb  etwa«  grüne  SPeterfilie  gibt  unb  nod)  einige  (Kinu» 
ten  röPet.  ©ie  .JtafenPücfe  »erben  heroubgenommen,  fauber  jugefchnitten  in 
eine  anbere  Gafferolle  gelegt,  bie  Gffenj  burebgefeiht,  fehr  rein  entfettet  unb 
mit  ber  nöthigen  gleifdjbrühf  unb  etwafl  SSinbpeifCbjüd  oermengt,  ba6  gerö» 
Pete  SKebl  bomit  angerührt,  über  bem  geuer  inV  Äodten  gebracht,  fobann 
über  bie  ^mfenPiiefe  gegoffen  unb  biefe  in  bet  ©ouce  oollenbfl  »eich  gefodit, 
»0  man  baö  Kagout  oon  Bfit  ju  Bfit  obfchöumt  unb  entfettet.  PBenn  nun 
bie  4»nfenpü(fe  »eid)  piib,  »erben  pe  erhaben  angerichtet,  bie  ©auce  noch» 
mal«  fehr  rein  entfettet  unb  wenn  fie  noch  ju  bünn  frin  foUte,  über  bem 
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ffiinbofrn  btrfliAflic^fnb  cingrfocbt,  fobann  gf^örig  gffoljfn,  mit  brm  ^affn> 
blutf  (rgirt,  mit  3'ironfiifaft  angfnt^m  gffüufrt  unb  über  bif  ^affnftütff 
grgoffrn.  ©lacirtc  3n>i(b(ln  unb  G^ampignonb  fönnrn  untrr  bic  Sauce 
get^n  mcrbni. 

803.  (f^aloptb  bon  ^afen.  Esctlopes  de  lemuts  au  sang. 

!öon  jTOfi  jungen  .^afen  wirb  bab  ®lut  mit  einem  G^löffet  »oU  gutnn 
SBeineffig  »errübrt  unb  in  einer  Sajje  folt  gelteilt.  ®ie  giletb  uon  biefem 
^afen  werben  betjiitfam  aubgelbbt,  bie  ^»aut  baoon  abgejogen , ba«  Sleift^ 
in  ©Aeiben  gefc^nitten,  biefe  mit  bem  'Mefjer^eft  etwab  breit  gefd)(agen,  runb, 
in  ber  @rc§e  eineb  S^lerb,  gefebnitten,  mit  ftarer  SBiitter  in  einer  i)lat  ä 
saute  eingerid)tet,  mit  flarer  SButter  übergefTen,  mit  einer  ißapierfi^eibe,  ba* 
mit  feine  8uft  einbringen  fonn,  gebeeft  unb  falt  gefteUt.  Sille  Slbgänge  oon 
bem  •&afeii,  bib  auf  bie  Scblegel,  wel(^c  weiter  »erwenbet  werben  fönnen, 
werben  fltin  jerbaeft,  mit  SButter,  einem  0tü(fd)en  rol)fn  ©c^infen,  einem 
©tüd  Äalbfleifdi,  jwei  3w>fbeln,  wppon  eine  mit  jwei  ©ewürjnelfen  beftedt 
ifl,  jwei  gelben  SHübc^en,  einem  Souguet  SPeterfilie,  einem  fiorbeerblatt,  einer 
falben  3t^t  Jlnoblauc^  eingerichtet,  mit  einer  h<ttben  SBouteille  rothen  SBein 
unb  rtwab  ÜKinbfleifchjüb  begofjrn  unb  eine  ©tunbe  langfam  auf  Jtohtenfrurr 
gebünftet.  ^)ierauf  wirb  bab  grtt  rein  abgenommen,  bie  (Sffenj  gefeibt,  bib 
}ur  ^»ölfte  eingefocht,  bann  mit  einer  SBiertelmap  guter  saiice  Kspagiiole 
bib  }u  einer  !Drmi.@lace  eingetocht  unb  warm  geftrllt.  Jfurj  oor  brm  Sln< 
riAten  werben  bie  Gbralopeb  über  bem  SlBinbofen  gefdiwungen,  bie  ®utter 
abgegojfen,  bie  ©auce  barüber  getljan,  gehörig  grfaljen,  bab  ®lut  mit  einem 
©tüdAen  frifAer  Cutter  baju  gegeben  unb  noAmalb  über  bem  Seuer,  ohne 
ba|  jeboch  bie  Ubcalope  foAt,  fleißig  bewegt,  in  einer  ©ilber^Gafferotle  rnu 
geriAtet  unb  fogleich  ju  Slifch  gegeben. 

804.  ^bcaioptb  »on  ^afen  mit  Xrüffeln.  Ecalopes  de  lerrauls  anx  trnffes. 

!Die  ^iafen=giletb  werben,  ben  oorhergrhenben  gleich,  jubereitet  unb  mit 
feAb  ©tüd  fchönen  ®erigorb»Xrüffetn,  ebenfo  runbblütterig  wie  bie  öbca« 
lopeb  gefchnitten,  mit  flarer  Cutter  eingerichtet  unb  mit  einer  Capierfcheibe 
gebedt,  falt  gefteUt.  (Sbenfo  wirb  bie  ©auee  bereitet,  nur  ba§  flatt  rothem 
Sßein  hier  3Wabeira=See  genommen  wirb,  bab  Clut  bleibt  jeboA  weg.  35ie 
(Sbealepeb  oon  5>afen  mit  S^rüffeln  geben  ein  ©ericht,  beffen  Söohlgefchmad 
bib  jum  föftlicbften  gefteigert  wirb. 

803.  ißroocnrole  oon  .^afenfUetb.  Filets  de  lexrauts  h la  ProTencale. 

Con  jwei  jungen  ^»afen  werben. bie  giletb  aubgrlöbt,  'bie  ^»aut  nbge» 
jogen,  mit  ©arbellrn  unb  feinem  ©ped  gefpidt,  gefaljen,  mit  Cfeffcr  leicht 
bejlreut  unb  mit  feinem  Crooeneer^C'el,  ©chalotten,  etwab  Änoblauch  unb 
Ceterfilie  eingerichtet  unb  gut  jugebedt  auf  Äohlenfeurr  weich  **tib  furj  ge> 
bünftet.  SBenn  bieb  erreicht  ift,  werben  bie  giletb  auf  eine  ©Aüffel  gelegt, 
bie  ^urüdgebliebene  ßffenj  mit  etwab  lSonfomm6  aufgefocht,  rein  entfettet, 
etwab  ©ftragoneffig  unb  ®emi=©lace  baju  gethan,  nochmalb  einige  SÄinuten 
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0cfo(^t,  aborfc^äumt,  auf  rinr  tirfr  @i^ü|fr(  gfgoffrn  unb  bir  f(^5n  glacirtcn 
^affufllrtd  batübtr  grlrgt. 

806.  Iiafrncctrlftten  mit  frintn  üträutern. 

Citelettes  de  leTrants  »ux  llnes  herbes. 

®on  jwfi  ^üfni  «eerbfn  bic  gilfte  auegflöet,  bic  ^out  abgmommm, 
f<bräg  flcinr,  lange  Silrtb  baraub  grfebnittrn,  btrft  mit  bem  üRrfferbeftt  ctmab 
breit  gef(b(agen  unb  }u  (Soteletten  formirt.  !t)ie  Stli^pen  »erben  rein  abge- 
febabt  unb  in  bie  Stifte  gr|i(tO.  biefe  mit  @al)  unb  Pfeffer  gemürjt  unb 
itugebeeft  falt  geftellt.  (Einige  @<ba(otten,  Ißeterftlie,  eine  31rüffel  unb  Gbom' 
Vignone  werben  }ufammen  ganj  fein  gebadt  unb  mit  fein  gefibnittenem  @)>e(f 
unb  etwa«  ©utter  auf  bem  geuet  gebünflet.  !Diefe  ^afen^Coteletten  werben 
mit  beu  feinen  Jträutern  in  einer  plat  ii  saut^  eingeriibtrt  unb  wäbrenb 
vier  mtinuten  auf  bem  freuet  fautirt,  fobann  bab  ^tt  abgenommen,  etwab 
lDemi=®Iare  unb  ber  @aft  einer  3>ttcne  baju  gepreft  unb  nocbmalb  jufam^ 
men  aufgefoebt.  S)ie  Coteletten  werben  im  Jbranje  angeriebtet  unb  bie 
fines  herbes  in  ihre  ©iitte  gegeben. 

807.  6^af>{Qotabr  »cm  ^afm.  Chaiilllolade  de  HiTre. 

®in  f(böner,  junger  $afe  wirb  gefpidt  unb  am  Spieß  im  Safte  ge- 
braten. SBenn  er  »om  Spieße  fömmt,  wirb  er  fogleicb  oerf(bnitten,  in  rinr 
(^Iferotle  georbnrt,  mit  Salj  unb  Goncaff^  gewürjt,  mit  fein  gefibnittenen 
s4alotten,  ©eterßlie  unb  3itronenf(bale  beflreut,  mit  etwab  ©ftragoneffig, 
gutem  fauern  SRabm  unb  9linbflrif(bjüb  bego|frn  unb  fo  auf  ßartem  9'uet 
fibnell  gur  ^»ölfte  aufgefoebt,  welibeb  bonn  eine  febt  angenehme  Sauce  bil» 
bet.  I)er  4>afe  wirb  fobann  erhaben,  bie  befferen  Stüde  naib  Dben  ange= 
riebtet  unb,  mit  biefrr  Sauce  übergoffen,  fogtrieb  }u  2:ifeb  gegeben. 

808.  ^afenfuehrn  mit  ÜKabeireuSBrin. 

Ptln  de  llerre  lu  vin  de  Madire. 


3wei  febbne  |»ofen  werben  gut  gereinigt,  bab  S^Ietfeb  booon  rein  abge= 
löbt,  biefeb  bann  aub  $aut  unb  Sehnen  gefebabt  unb  fein  gefebnitten. 
3wei  ith^ile  fooiel  alb  bab  Sleifeb  betrögt,  wirb  weißer  Suftfped  fein  ge» 


Digitized  by  Google 


18.  93em  ^afrn. 


32» 


fi^nittrn  unb  bir|  jufammrn  mit  rinrm  X^ritr  Smmctpanabr,  f(in  gffc^nit' 
tfnrn  ©t^alottfn,  ?ßftfrfilif,  ß^mpignon«,  finrm  ÄafftdSfftl  eoU  bürrr, 
frinr  Jträutcr  unb  brm  nöt^igtn  ©a(j  fein  gefto^rn  unb  noc^mal^  burd^  ein 
@ieb  paffirt.  ^iefe  •£)afenH$>>Tce  wirb  in  eine  ßa|fero(le  get^an  unb  Hein 
würfelic^t  gefebnittene  S^rüffeln,  gefeilte  Dc^fenjunge  unb  »ei(^  getöteter  unb 
wieber  juuor  aubgefü^tter  ©peef,  ebenfalls  roürfelic^t  gefc^nitten,  von  jebem 
)wei  ßftöffel  ooU  neb|l  einigen  Gflöffeln  ooU  3)Iabeira  • ÜBein  unb  ebenfo 
viel  gute  braune  ©auce  barunter  gerührt.  Gine  ©turj^GafferoUe  wirb  a(8- 
bann  mit  frifc^er  99utter  gut  aubgeflri^en  unb  mit  einem  ©(^weinnef^  au8> 
gelegt,  bie  $arce  ^ineingefüUt  unb  bie  go^m  über  einem  jufammengelegten 
Xu(^e,  bamit  feine  3»’if<^f'*Täume  entfielen,  aufgefiofen,  bad  9leb  oben  bar« 
über  grfd)(agrn  unb  in  einem  nic^t  ^ei§en  99adofen  eine  unb  eine  tialbe 
bio  jwei  ©tunben  (angfam  gebaden.  Unterbeffen  wirb  aub  ben  9lbgängm 
oon  ben  beiben  ^afen  eine  Gffenj  gejogen,  biefe  rein  entfettet,  bur«^  ein 
^aartu<^  gefeilt  unb  mit  )wei  Duart  guter,  brauner  ©auce  unb  einer  f|a(' 
ben  Souteitle  !D)abrira:©rc  über  einem  ^ellbrennenben  Sffiiubofen  unter  be< 
ftänbigem  SRü^ren,  bib  fic^  bie  ©auce  bidjlie§enb  oom  Sbffel  fpinnt,  eingcc 
rü^rt.  ©ie  wirb  fobann  in  eine  ©aurrn=6affrroUe  bur(^  rin  ^aartud)  ge> 
prrft,  oben  mit  rtwab  ^emi'@(acr  übrrgoffrn  unb  bib  jum  ©rbraut^r  au 
bain-maric  warm  geftetlt.  SSor  bem  9lnri(^ten  wirb  ber  ^afenfue^en  aub 
brm  IBadofen  genommen,  auf  einen  ißlafoub  umgrftürjt,  bamit  bab  $rtt  rein 
ablaufe  unb  bann  auf  eine  ©(Rüffel  übrrgr^obrn,  mit  rtwab  oon  brr  ©auce 
übergoffen  mabfirt  unb  ju  Sif«^  gegeben;  ber  9le|i  ber  ©auce  wirb  in  einer 
©auci^rr  beigrgeben. 

809.  0)efuf}trr  Piin  de  lUrre  t 1>  gelee. 


15er  ^afenhu^en  wirb,  bem  oor^erge^nben  ganj  glei«^,  jubereitet,  ge«  ‘ 
baden  unb  fobann  iimgeflürjt  falt  geftellt,  welc^eb  in  ber  SRegel  einen  Sag 
oor^er  gefebir^t.  Derfelbe  iWobel,  worin  ber  ^afenfuc^en  gebaden  würbe, 
wirb  in’b  Gib  gegraben,  einige  IWefferrüdenbid  mit  gleifc^futj,  Äfpif,  be> 
goffen  unb  floden  laffen.  9luf  biefem  wirb  eine  f(^6ne  Seic^nung  oon. ge» 
foditen,  red)t  ^warjen  Srüffeln,  gefolgter,  rei^t  rotfier  Cd)fenjunge  unb  bem 
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93ntfiflrif(^t  »on  rinnn  grbratdirn  jtavaunc,  rtngdrgt,  tvr^rS  jrboi^  brm 
gutfn  ©ffdjmarff  unb  brm  Salmtc  br«  gutrn  übnriajffn  blfibt.  SBfnn 

bif  gorm  jifrÜ(^  bftfgt  ifl,  wirb  fit  roifbcr  mit  gltifi^fulj  jtwi  *Dirffer= 
rüifrnbicf  übrrgoffrn  unb  floifcn  griaffcn.  3)rr  {xifnifuc^rn  ivirb  oon  allrii 
©oitm  «in  jugcft^nittfn , fo  jroor,  ba^  bo«  2tfu^cw  ganj  ^inroegförnrnt. 
iDfrftlbe  wirb  mit  iöorfi(^t  ^incingfflfllt  unb  brr  l«re  9lnum  mit  falt«, 
jfbo(^  no(^  ftir^cnbrr  glrifc^fulj  an«  unb  übrrfüllt  unb  jugcbccft  an  rinrn 
faltrn  Drt  grftrllt.  S3rim  9lnri(^trn  wirb  bic  gorm  rinnt  Stugrnblicf  in’b 
^rifr  ®Ja|[«  gr^ltm,  obgrtrarfnct  unb  auf  bie  baju  br|Hmmtr  flad)c 
ft(  umgrftürjt,  bnrn  5Ranb  nO(^,  jur  grö^rrrn  grft^marfooU  mit 

Sifpif'®(^nitttn  »on  jwrirrlfi  garbc  belegt  werben  fnnn. 

810.  .^afnu^te^i^cn.  CreplneUes  de  lierre. 

®on  bnfelben  ^afenfuc^en  = OTaffe  werben  Heine  ^»äuft^en,  in  ©tüde 
aue  ©e^weinnep  gefe^nitten,  eingefd)lagen  unb  runbe,  3;balergrope  (Srepinettrn 
gematzt,  biefe  bann  in  flare,  frift^e  ©utter  eingerit^tet , mit  einer  mit 
fflutter  beftrit^enen  ®apierf<^eibe  beberft  unb  falt  geftellt.  ©ine  ^Ibe 
©tunbe  »or  bem  3lnrid)ten  werben  fie  langfam  lit^tbraun  gebraten,  jum 
entfetten  auf  ein  2u<^  gelegt,  fobann  im  Äranje  auf  einer  ©(^jfel  ange= 
rilltet,  etwa«  S)rmi=@laee  ober  eine  gute  *DJabeira=©auec  in  i^re  ®iitte  ge» 
geben  unb  fogleic^  feroirt. 

811.  ©efuljte  6«talcf)fd  »en  jungen  .^afen. 

Chaod'froid  de  llels  de  levreauts. 


Diefe  werben  wie  bie  ©eealopee  oon  .?mfen  gefebnitten,  in  flare  ®utter 
eingeridjtet,  auf  bem  geuer  im  ©afte  gar  gematbt,  auf  einer  ©eroiette  ab= 
getroduet,  entfettet,  bann  eine  ©tunbe  in  einer  ®orjetlnnf(büffel  mit  30ro» 
nrnfaft  unb  etwa«  (Soncajf^  notbmaie  marinirt.  Stufl  ben  Slbgängen  ber 
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wirb  rinr  Cfffn}  grjogrn  unb  birfr,  noi^bcni  fir  fe^t  rrin  rntffttrt 
unb  burc^grffilit  ifi,  mit  brr  iiät^igrn  brounrn  ®ouce,  rinrm  @la«  S8or= 
braiir^SBfin  unb  rtmofl  gtrifcbfulj  über  brm  Sffiinbofrn  unter  beftünbigcm 
feften  Sübrrn  bidjlie^enb  eingelodit,  biefe  wirb  fobonn  gut  affoifonirt,  bur(^ 
rin  .^aartueb  in  eine  CoffrroUe  grprrft  unb  unter  beftänbigem  Mübren  auf 
bem  öife  langfom,  bia  fie  ju  ftoden  anfängt,  (alt  gerührt.  Sie  ßaealope« 
werben  bann  ©türf  für  ©tüd  an  eine  @abel  geftedt,  bur(b  bie  ©auce  ge= 
jogen,  ba§  pe  ganj  mit  bebedt  finb  unb  ein  glänjenbe«,  braunea  Slnfe^en 
haben,  ©ie  werben  re*t  f(bön  erhaben  angericbtet  unb  außen  hftum  auf 
bem  SRanb  ber  ©(büjfel  eine  fBorbure  non  gleifibfulj  gefebmadooü  gemacht, 
wrichra  bem  @anjrn  rin  gutra  Slnfrhrn  gibt. 


812.  ©efüUtrr  c^afe  auf  fraujofif^e  2(rt.  Llerre  h Is  Sl.  Denis. 


^>ie5u  pnb  jwei  fchöne,  junge  ^»afen  nbthig;  ber  eine  wirb  feiner  gan= 

jen  Sänge  nach  mit  ber  größten  IBorpcht,  bamit  feine  Ceffnung  in  bie  ^aut 

fömmt,  auagebrochen,  auagebeint,  fobann  jugebedt  bei  ©eite  geßetlt.  Öon 
bem  anbern  ^afen  wirb  baa  abgelöat,  aua  aller  ^»aut  unb 

©ebnen  gefchabt  unb  mit  einem  Sh«l  weniger  aia  baa  ■fjafenßeifch  beträgt, 
gutem,  weißen  Suftfped  fein  gefdmitten,  welchra  bann  mit  bem  nöthigen  ©alj, 
etwaa  bürren  Äräutern  unb  fein  gefchnittenen  ©chalotten  unb  ?ßeterplie, 
welche  juoor  abgefocht  würben,  jtufammen  im  üDlcrfer  recht  jart  geßojfen  unb 
burdi  ein  Srahtfieb  gestichen  wirb.  Unterbeffen  werben  gingerlange,  grber* 
fielbide  ©treifen  aua  weißem  Cuftfped,  recht  rotber  53ä«ffljung<“/ 
aua  jueor  gefoChten,  recht  fchwarjen  Srüffeln  gefdmitten.  Ser  auagebeinte 
^ofe  wirb  nun  auf  einer  ©erniette  auagebreitet,  mit  ©alj  unb  Goneaffc!-  be= 

ftreut  unb  mit  bem  britten  Sh^'l  garce  gleichmäßig  glatt  überftrichen ; 

auf  biefer  werben  bie  ©treifen  ©ped,  Srüffeln  ber  Sänge  nach 

eingelegt,  ber  i|weite  Sh*'!  garer  wirb  bebntfam  barüber  geftrichen,  wo 
man  baa  HÄeffer  öftera  in’a  heiße  fflaffer  tauchen  muß.  Sffienn  biea  Potl= 
enbet  ip,  wirb  ber  |)nfe  ber  Sänge  nach  jtufammengerollt,  bann  mit  Sprd= 
febeiben  überbedt,  in  eine  ©eroiette  eingenäht,  in  eine  pnffenbe,  lange  Paf= 
feroUe  nebß  brn  (lein  jerhadten  ^»afenfneefaen  gelegt,  eine  gute  Äräuter= 
IWarinabe  unb  eine  SBcuteille  weißer  SBein  barüber  gegeffen  unb  langfam 
weid)  gefocht.  Unterbeffen  werben  bon  jwei  frifchen  'Dlunbbrobrn  (leine  •f'ert' 
chen  gefchnitten,  biefe  in  (larer,  frifeber  ISntter  auf  beiben  ©eiten 
gbrößet  unb  nachbem  jnan  unter  ben  britten  Shell  brr  ^iafen=garee  etwaa 
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braunr  Sauet  unb  timai  Wabrira>@rc  orrü^rt  ^at,  wirb  birft  auf  bit 
Crob^rrji^rn  f(^5n  glatt  grftr^rn  unb  fobann  auf  rintm  $Iafonb  gr» 
orbnrt.  Drr  wtii^gtftx^tt  {)aft  wirb  audgr^obtn,  triebt  grt>rrft  unb  fa(t 

grfltilt.  iDir  <Oaffnrffrnj  wirb  bur(bgcfri^t , ft^r  rrfn  rntfrttrt  unb  mit 

ber  nöt^igrn  braunen  Sauer  über  brm  SiBinbofrn  untrr  brfiänbigrm,  fr« 

ftrn  Stü^rrn  ju  rincr  fräftigen,  bicfUi^  jUr|rnbrn,  liibtbraunrn  Sauer  rin* 

grfodjt,  wrl(br,  nai^brm  fit  gr^brig  grfaljrn  ifi,  bur(^  rin  {>aartu(^  in  rinr 
Sautrn=(5a|frroQr  grprr§t,  mit  rtwab  iDrmi'®laer  übrrgoffrn  unb  au  bain- 
marie  warm  grflrUt  wirb,  ^tr  -^afe  wirb  bann  aub  brr  Srruirttr  grnom« 
mm  unb  banon  fitin  ^ingrrbieft  Stüefr  grfc^nittrn,  wric^t  in  rintr  plat  k 
saut4  mit  rtwad  guter  Olinbfiriftbjüb  warm  grflrUt  werben.  SSrim  Slnric^trn 
werben  fit  fd)6n  giaeirt,  au  miroton  angrri(^trt,  bir  juoor  warm  gemachten 
©robVrj(^en  aufm  ^rum  garnirt,  in  beren  'Witte  bie  rt(^t  fröftig  wp^l- 
fi^mrifrnbe  ^afen^Sauet  gegoffrn  unb  fogIei<^  ju  Xif(^  gegeben. 

813.  ^afenfi^nitten  en  Conroone.  Filets  de  leTriuts  en  eouronn^ 


®on  jwei  auc^  brei  jungen  .^afen  werben  bie  gilet«,  (ba«  SRurfenfleifi^), 
ber  ganjm  25nge  naeb  f«bön  au«gelöet  unb  baoon  gingerlnnge  giiet«  ge- 
f(bnitten,  welche  mit  "recht  fefawarjen  Trüffeln  unb  brm  weigen  ©ruflfleifche 
rinee  gebratenen  jfapaune,  hoilxnox^f^emig  in  ©lättchen  gefchnittrn,  ringe^ 
legt,  fobann  über  ein  runbe«,  mit  Spedfeheiben  belegte«  ©lech  gelegt,  wiebet 
mit  Specffcheiben  gebeeft,  mit  ©inbfaben  übtrbunben,  in  einer  furjtn , nahr= 
haften  gett'©raife  gar  gemacht  werben.  Oon  bem  am  Spie^  gebratenen 
^afenfchlegel  wirb  ein  recht  fräftige«,  wohlfchmecfenbe«  ^»afenpüree  bereitet, 
welche«  mit  ü>rmi'®tacr  übrrgoffrn  unb  warm  geftrllt  wirb,  ©rim  9tnrich> 
ten  werben  bie  ^afrnfitrt«  oom  ©lech  abgmommen,  eine  iWinutr  in  rin 
hei|e«  ©ratrohr  jum  i£rocfnen  geftrllt,  fchön  mit  @tace  beftrichrn,  ba«  <^a< 
fenpüree  wirb  fochenbheiß  in  bie  üKitte  ber  ©latte  gegoffen,  bie  ^»afenfilet« 
fronenförmig  batüber  gelegt,  au§en  herum  eine  fchöne  (Sinfaffung  oon  gla« 
cirten  glorentiner  3wiebeln  gelegt  unb  ba«  @anje  noch  »til  etwa«  IDrmi» 
@lace  leicht  übrrgoffen.  Da«  Slnrichten  biefrt  eleganten  S^üffrl  mu§  aufmrrf» 
fam  unb  talrntoott  grfchehm  unb  richtig  jubrreitrt,  ben  grfchicftrn  Hoch  bejeichnrn. 

814.  .^afenfehniften  mit  Orangen.  Filets  de  lerriuts  h rorange. 

«u«  bem  SRücfenfleifche  jweier  jungen  .^afen  werben  gingerlange,  etwa« 
breit  grfchtagenr,  ooatr  gilet«  gemacht,  bir  grfaljrn  .unb  in  flare  ©utter 
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rtiigm(^trt  wrrbrit.  93on  brn  am  @ptrf  grbratrnrn  ^affnfc^trgdii  »irb  rin 
fräftigra  $ürrr  grmac^t,  birfr<  mit  brm  ®rlbrn  »on  acht  Cirrn  -in  gmaur 
ißrrbinbmig  grbradit  unb  fobann  in  rinrn  mit  ftarrr  Suttrr  aubgrfhric^mm 
. • unb  am  Sobrn  mit  rincm  ißapirrfranjr  brtrgtrn,  jmri  3oQ  unb  j»ri 

3oU  brritm,  glatten  Otrif  t>on  »rigrm  ®tr(^  obre  jtupfrr  ringrfüUt  unb 
au  bain-marie  gar  grmai^t.  IDirfrtf  {mfmpain  wirb  auf  rinr  paffrnbr 
0(büffrl  grfiür}t,  bir  .^afrnfc^nittrn  wtrbrn  f(^nrU  fautirt,  auf  rin  3:uc^ 
grlrgt,  ringrf(^nittrn,  fd|ön  glatirt  unb  in  bir  Ginf(^nittr  jCrangrn°0(^nifim, 
bir  »on  brr  ^>aut  unb  Jlrrnrn  brfrrit  finb,  ringrfirtft,  pr  wrrbrn  fobann  öbrr 
ba0  <&afrnpain  grlrgt  unb  in  bir  iDiittr  rinr  fr^r  frSftig  brrritrtr  Orangen^ 
0aucr  grgoffrn. 

815.  S^ur^an  »on  ^afrnf^nUtrn.  Turban  de  lerrauts. 

9lue  brm  9lä(fruPrif(p  »on  »irr  jungrn  ^afrn  wrrbrn  fri^bjrbn  glrii^ 
gropr  $ilrte  grma^t,  wooon  a(^t  frin  nat^  brr  IRrgrl  grfpidt  unb  ac^t  mit 
rrc^t  fc^warjrn  3^rüffrln  unb  grto(^trr,  b^i^et^rr  Ci^frnjungr  bigarrirt 
wrrbrn.  93on  brm  $trif(^r  brr  .^afrnft^lrgrt  wirb  rinr  friiir,  jrboi^  b^i^barr 
9arrr  gemacht  unb  »on  brn  fonfHgrn  ^frn--9trflrn  rinr  ISffrn)  grjogm. 
Dir  9orrr  wirb  nun  im  Jtranjr  auf  rinr  Silbrr  • Si^üffrl  grt^an  unb 
baoon  rin  Durbanäbnlirbrr  9irif  »on  brri  3»Q  ^öfir  grmai^t.  Urbrr  birfrn 
wrrbrn  bir  ^afrnfc^nittrn  abwrtbfrlnb,  jrbremal  rin  grfpiArb,  bann  rin  mit 
Drüffrln  ringrlrgtrb,  fr^irf  brr  Sängr  nac^/  ^ J»eor  brr  äuprrr  9ianb  mit 
grf(^tagrnrn  Sirrn  brPritbrn  frin  muf,  angrlrgt,  fo  jwar,  baf  bae  fr^malr 
Cnbr  brr  gürte  ganj  barübrr  grbogm  unb  an  brr  innrrn  Sritr  rnbrn 
muf.  3n  bir  SWittr  wirb  rin  wrifre  SWunbbrob,  paffrnb  gugrfifnittrn, 
ringrlrgt,  wrltfre  bir  gorm  rrfält  unb  juglrii^  allre  grtt  brim  Sadm 
in  p(^  aufnimmt.  Drr  Durban  wirb  »on  aufm  ganj  mit  bünnrn  @pr(f> 
fifribrn  brlrgt,  mit  rinrr  mit  S9uttrr  brftrir^rnm  $apirrf<fribr  übrrbnft 
unb  brri  SMrrtrtfiunbrn  »or  brm  Stnrii^trn  in  rinrn  ni(ft  frifrn  Saifofra 
grftrllt. 

Srirn  3tnri(ftrn  wirb  SUre  rrin  abgrnommrn,  bae  99rob  frrauegr^ 
nommtn  unb  noifmale  rinigr  iDiinutrn  in  rinr  99ratröfrr  grfrllt,  bamit  bir  ' 
grfpiiftrn  gürte  rtwae  troifrn  unb  bae  @an;r  fobann  gut  glarirt  wrrbrn 
tann.  Drr  Durban  wirb  auf  brr  @<^üffrt  rrin  rntfrttrt  unb  in  bir  Wittr 
rin  Jtlrinragout,  woju  bir  -(mfrnrffmj  »rrwrnbrt  wurbr  unb  wrlifre  aue 
Drüfrln,  Qfampignone,  ^fnmtämmrn  unb  ^afnrnnirrc^rn  brfirft  unb  in 
frinrm  träftigfrn  SEBoflgrfcbmacfr  ni(^te  ju  wünf(^rn  übrig  läft,  ringrfütlt. 

816.  ^afrnfdfnittrn  mit  frinnt  .fträutmt  in  $opirr. 

Papilloles  de  IrTreauts  lUX  Ines  herbes. 

93on  jwri  jungrn  ^afrn  wirb  bae  9iü(frnprif(f  brr  SSngr  nach  obgr° 
löet  unb  aue  birfrm  jwölf  @tücf  glricf  grofr  gürte  grmaeft,  wrlcfr  mit 
frin  grfchiiittrnrn  Drüffrlii , Gfampignone,  Sebatottrn  unb  Ißrtrrplir  nrbfi 
rtwae  grfcbabtrm  wrifrn  0prcf,  @al}  unb  Gonrap  ringrricftrt,  rinigr  IDlinu' 
trn  grbünftrt  unb  fobann  falt  grftrtlt  wrrbrn.  Sine  wrifrm,  gutrn  $apirr 
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18.  morn  ^afcn. 


TOfrbtn  nai^  ber  ®rö§c  btr  8i(eW  ^»frjc^rn  gcfc^niUtn,  bifft  auf  btlbfii 
©fittn  mit  Dfl  bflhi^fii  unb  jfbe«mo(  ein  •&af(nfd)nitt(^m  mit  brn  fäntn 
dträutern  umftri(^rn  unb  in  ganj  bünnrn  ©prdfi^ribt^cn  ringr^üUt,  in  bir 
ißapirr^rrjrn  nngrfi^lagrn,  bad  ^npt,  bamit  frin  ©aft  t^naudiaufm  tann, 
frf)  ringc^üUt.  (Sine  ^albc  ©tunbf  cor  bem  ätnrit^ten  wtrbcn  bit  ^apiUotrn 
übrr  ((^mai^cm  Jto^Icnfciirr  auf  brm  Stoftr  griUirt  unb  fogicic^  ju  Xifi^ 
gegeben. 
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19.  äöfcOntU. 

Som  fianini^en.  Du  Lapin. 

Xa«  unb  oon  @rf(^ma<ff,  wri<^rT  unb  jartrr, 

abrr  nicht  fo  nahrhaft  a(b  bab  -(»afnmitbprrt.  3>t  9ran(rri<h,  @(hn>rb(n, 
•^oUanb,  0panirn,  (Snglanb  mirb  rb  frhr  häufig  unb  mit  gutem  Slppctit 
i’frfpeibt. 

®if  _witbfn  Äaninchrn  «frbni  ben  jahmen  eorgesogen  unb  thenfo  bab 
gtfifch  oon  jungen  jenem  »on  alten.  3lUe  Bereitungen  h<t*  Äoninchen 
mit  bem  ^afen  gemein  unb  ich  meife  bähet  auf  ben  norhergehenben 
fchnitt  jurücf.  jjerner  unterliegt  eb  jeboch  noch  folgenben: 

817.  .ffaninchmfc^ntttrn  mit  (Sfiampagnrr^^SBfiti. 

Fll«ls  de  iBpereaux  au  Tin  de  Champape  en.  eroustade. 

3(ub  bem  aub  bet  ^aut  getobten  9lücfrnjlrifch  oon  fechb  jungen  mitben 
Jtaninchen  loerbeu  fingerlange  Schnitten  gemacht,  biefe  leicht  etroab  flach 
gefchlagen,  parirt,  in  (later,  ftifcher  Butter  eingerichtet  unb  mit  einer  mit 
Butter  bejlricheuen  Bopierfcheibe  bebeeft  bib  jum  Änrichten  (alt  gefiellt.  Die 
Abgänge  Don  benfelben  werben  (lein  jerhaeft,  mit  5Burjeln  unb  Butter  in 
einer  QafferoUe  eingerichtet,  abgeröftet,  mit  ISonfommc  überfüQt,  gut  aubge^ 
(ocht,  bie  (Sffenj  bonu  burchgefeiht , fehr  rein  entfettet,  mit  jtoei  Quart 
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19.  Stfi^nitt.  iBem  Jtaniiu^rn. 


tvriirr  @auce  untrrmnigt  unt>  an  btr  (Scfc  bcd  äBtnbofrnb  rein  aub  @(^aum 
unb  9ftt  gefolgt.  SBrnn  bir$  mric^t  ifi,  wirb  eine  l^aibe  giafc^r 
|KXQncr«SBnn  baju  grgofffn  unb  fobann  birfrlbr  übrr  rinmt  ^rttbrrnnrnbrn 
ffiinbofrn  unter  beftSnbigem  Stühren  bib  jur  ^Stfte  eingetoebt,  bann  mit 
einer  Siaifon  oon  oier  (Siern  legirt,  ge^Srig  gefaljen,  ber  @aft  einer  boiben 
Sitrone  baju  geti^an,  bur<b  rin  ^aartu^  in  eine  @auce>  CafferoIIe  gepreft 
unb  au  bain-marie  warm  gefirUt.  %<bt  ÜDtinuten  cor  bem  Snricbtrn  wer» 
ben  bie  Sa))inb:®(bnitten  na<b  ber  brfannten  ÜBeife  fcbnell  fautirt,  bie  iButtrr 
abgefeimt,  bie  @auce  barübrrgegoffen,  noibmalb  AufgefoCbt  unb  iti  einer  fi^ön 
gebadeneii  SBrob^,  tHeib°  ober  iRubeifrufie  angrriebtet. 

818.  @tatinirte  Itamnt^rn  s ^(i^nUtrn. 

Gritln  de  li|iere<i»  aux  Anes  herbes. 

@(ba(ottrn,  grüne  BetrrfUie,  Cbampignonb  unb  Xrüffeln,  oon  jrbem 
g(ri(be  Sbrilr,  werben  jufammen  fein  grfebnitten,  mit  jwri  (Sftbffeln  ooU  gr< 
f<babtem  @pecf  eine  @tunbe  febr  langfam  auf  b'iArr  Slf^e  grbünftrt, 
bann  mit  einem  @tücf  ®lare  unb  rtwab  ®r|lügel-9arce  in  genaue  BerbiU' 
bung  gebratbt  unb  fait  grftcUt.  Unterbrffrn  werben  aue  bem  9iü(frnArif(b 
oon  oier  witben  Jtanineben  gteiib  gro^r,  boll*  Singertange  Silrte  gefebnittrn, 
biefe  gefatjen,  mit  flarer  Butter  über  bem  Seuer  gefi^wungen,  mit  einem 
®tüd  (Store  unb  einem  ®tae  3Wabeira=®ee  einige  ÜKinuten  fcbnetl  einge= 
to(ht  unb  nai^  einigem  Atubtüftten  mit  ben  fines  herbes  auf  einer  ®itber' 
Si^üffet  im  Jtranje  angrri<htet,  in  bie  Witte  wirb  rin  ()affenbeb  Wunbbrob 
grthan,  bad  ®an$e  mit  bünnen  ®pecff(heibrn  betrgt,  mit  einer  $apirrf(heibe 
überbedt  unb  eine  hatbe  ®tunbe  oor  bem  Alnrit^trn  in  einem  nid^t  hfiArn 
Cfen  tangfam  gratinirt.  Beim  Stnrir^ten  wirb  bad  Brob  hrraudgrhoben, 
bad  ®anje  rein  entfettet,  f(^3n  gtacirt  unb  in  bie  Witte  gut  affaifonirtr, 
mit  etwad  ®arbettenbutter  unb  Sitronenfaft  im  ®ef(^mad  gehobene  ®auce 
fines  herbes  gegoffen. 

819.  .<tanin(^etu3(^nitten  nad^  ^iemontefec  9rt. 

Filets  de  i»|iereaui  i Is  Piemontalse. 

®ie  werben,  ben  oorhrrgrhenbrn  gleich  bereitet,  nur  mit  bem  Unter* 
fchirbr,  ba^  in  bie  Witte  fein  Brob  fömmt,  fonbrrn  bie  Schnitten  werben 
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in  eint  9lfi<^!8orburt  mit  ibrrn  fines  herbes  gflrgt.  ®anjf  wirb  mit 
gfrifbrntm  $armffan(5fe  gut  bf|irtut,  mit  jrrlafffnrr  iButttr  beträufelt  unb 
im  Cfen  eine  ^olbe  ©tunbe  not  bem  3tnri(^ten  longfam  gebarfen.  ®^e  man 
biefe  ©peife  ju  gibt,  wirb  unten  ^erum  eine  Sauce  toninte  (f.  9lb» 
f(^nitt  2)  gegoffen. 

820.  jlaniiu^ra:<S(^nttten  mit  (iitampignont^^'^^üree. 

FUels  des  itpereaux  i la  purde  de  rhampignons. 

93on  eier  bis  fünf  wiiben  Jtauin(^en  wirb  bab  fRücfenfleifc^  abgetöbt, 
bie  {laut  abgenommen,  fi^Sne  f^iietb  gefc^uitten,  bie  eine  {lälfte  baoon  f(^ön 
fein  gefpi(ft,  bie  anbern  mit  Srüffelii  bigarrirt,  in  einer  plut  ii  sautö  mit 
ftarer  ©utter  eingerichtet,  mit  ©utter  übergoffen,  jugebedft  unb  bib  jum 
@ebrau<he  fatt  gefteilt.  Unterbejfen  wirb  oon  ®h®mpignonb  ein  ©üree,  wie 
eb  im  Stbf<t)nitt  4 angegeben  ifl,  bereitet  unb  au  hain-marie  warm  gefteilt. 
Äurj  »or  bem  Stnrichten  werben  bie  giletb  fchnelt  fautirt,  bie  ©utter  abge> 
goffen,  fc^bn  glacirt,  abwechfelnb  im  Äranje  angerichtet  unb  bab  ©üree 
in  ber  3Äitte  erhaben  nngerithtet.  ®ie  ©chlegel  »on  ben  Kaninchen  wer= 
oen  weiter  »erwenbet. 

821.  Staun  eingemachte  .Itanind^rn.  GUelotte  de  lapereaux  en  buurgntgnoUe. 

3wei  wilbe  dtaninchen  werben  gereinigt,  in  fchöne  ©tücfe  jerfchnitten 
unb  jugebeeft  bei  ©eite  gefteilt.  Gin  holbeb  ©funb  ©peef  wirb  gro§wür> 
felicht  gefchnitten,  in  ©utter  lichtbraun  gerbflet,  auf  rin  ©ieb  gethan,  bamit 
bie  ©utter  abfürft,  bie  ©utter  wiebrr  in  bie  GafferoUe  grgoffrn,  barin  jwri 
Gplöffel  ooU  ©trhl  lichtgelb  grröftet,  biefeb  mit  brauner  3üb  nrbfl  einer 
halben  ©outriUr  ©urgunber-llBein  angerührt,  in’b  Jtochen  gebracht,  bie  ita< 
ntnehen  unb  ber©pecf  baju  gethan,  mit  ©alj,  grobem  wripen  ©fe^er,  einem 
©ouguet  ©etrrfilir,  einem  Sorberrblatt,  einer  halben  3'ht  itnoblauch,  @ewürjnette 
unb  einer  3a>itbel  grwürjt  unb  langfam  weich  gttocht,  wo  man  öfterb  ben 
©chaum  unb  bab  $ett  abnehmen  muf.  3)ie  dtaninchen  werben  fobann  aub- 
gehoben,  rein  parirt,  in  eine  anbrre  Gafferotle  gethan,  bie  ©auce  wirb  über 
bem  SBinbofen  gehörig  eingrrührt,  mit  bem  ©afte  einer  3ittone  angenehm 
gefäuert  unb  burch  rin  {laartuch  über  bie  Jtaninchrn  gepreßt,  ©rim  3ln- 
richten  werben  fte  erhaben,  bie  brfferen  ©tücfe  nach  Cöen,  angrrichtet,  ge- 
blätterte Ghampignonb  unter  bie  ©auce  gethan  unb  biefe  barüber  gegoffen. 

822.  jtaninchen^Schntttfn  in  Sapimjhaftrn. 

Filet  de  lapereani  en  eaisse. 

©liefe  werben  wie  bie  gratinirten  Äaninchen--©chnitten  jubereitet.  Gin 
paffenber  ©apierfaften  wirb  auf  beioen  ©eiten  mit  feinem  Cel  beftri^ 
eben  unb  eine  jöiertelflunbe  in  einen  lauwarmen  ©aefofen,  baf  et  troefnet 
unb  geftigfeit  befömmt,  gefteilt.  ©ie  J!aniuchen=©chuitten  werben  mit  brii 
ünes  herbes  hixeingrorbnet,  oben  mit  beiifelbru  überflrichen,  mit  ©pref^ 
fcheiben  überbeeft  unb  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  Anrichten  auf  einem 
©lafonO  in  einen  nicht  beijjen  ©.icfofen  gefteilt  unb  langfam  Mirebaue 
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49.  Hbfdiuitt  93om  J(anin(^rn. 


n'ifbfr  fTTOamt.  (S^e  man  fir  ju  Sifc^  gibt,  wirb  (two«  50^1=0100?,  mit 
3itronfnfaft  ongtnrljm  gffäurrt,  bnrübcr  gfgpjTtn. 

823.  @a(at  »on  .itanint^rn.  Silade  de  lapereaux. 


3w«  jungf,  »iibf  .Ranindini  rofrbtn  am  ®ptf§  gcbrattn  unb  nac^brm 
fK  ftmae  fatt  gfworbfn  finb,  fd)6n  in  glci*f  ©tficfo  jrrfAnittfn.  ©if  mrrbfn 
fobonn  in  tincr  ^orjfUan»©<baIf  mit  ©flragonfffig,  gutem  iPronfiicfr«  Crl, 
brm  nbt^igen  ©atj,  ^Pfeffer,  fein  gefebnittmer  iPfterfilir,  Äfrbdfraut,  ©d)a= 
letten  unb  et»a<  frifeben  Gflragonblätttben,  alle«  jufammen  einmol  über» 
fodit  unb  mit  frif(bem  fflaffer  abgeffibtt,  eine  ©tunbe  marinirt,  bann  erba» 
ben  auf  einer  $orje(Ian'©(bale  nngericbtet  unb  au§en  b'tum  eine  Ginfaffung 
»en  baripffoibten  Giern,  ©arbellenfileW,  Clieen  in  Cel  unb  ©alatbäupteben 
in  febSnfter  Crbnung  unb  mit  @ef(bma(f  gema6t  unb  bae  ®anje  mit  Cel 
unb  Gffig  nodimala  leicbt  übergcffen. 

824.  0ebaefenf  jSaninc^m.  liorly  de  lapereaux. 

'Die  jungen,  wilben  Ännincben  werben,  ben  nerbergebenben  glei<b,  im 
©affe  am  ©pie§  gebraten  unb  nadibem  fie  ouegefüblt  finb,  fdiön  nerfdmitteu, 
mit  3itronenfaft,  ©alj  unb  Goncaffe  marinirt.  Gine  bolbe  ©tunbe  eor  bem 
Sluriditen  werben  |ie  in  ÜBeinteig  (f.  9lbf(bn.  3)  getaucht,  licbtbrmin  ge= 
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barfrn,  aiif  finrr  jifrtic^  jufammfiigflfgtfii,  ffinrn  ©froirttf  aiigrridttrt,  in 
bir  'Diittr  redjt  grün  grbatfrnr  ißrtrrfilir  grgrbrn  unb  an^rii  ^rriim  grbatfrnr 
(^irr  unb  3wirbrlringrln  garnirt. 

825.  dngentiK^tc  .Qaniiui^n.  Li|irreiiiix  rn  frirassre. 

3»fi  jnngr  JtaniiKbrn  rorrbrn  rtin  gwaffbrn,  in  frfjöno  ©türfr  jrr» 
f(bnittrn,  birfr  abblandiirt  unb  in  frift^cm  aßalfer  nbgrfü^lt.  Sobann  lä^l 
man  rin  iBirrtrlpfunb  frifdir  ©uttrr  bcip  rorrbrn,  gibt  bir  abgrtrotfnrtrn 
Äanin«^rn=®türff  baju,  roürjt  fif  niit  rinnn  ©cuqnrt  ©ftfrfilie,  tinrr 

3mirbr(,  in  bir  man  eine  92r(fr  ringrbrü(ft  bat  unb  bünftrt  |ir  fo  rinigr 
ÜNinutrn.  SRac^brm  wirb  bir  nöt^igr  wri^c  0aucc  unb  rtmaö  63o|lügf(= 
©rü^r  bajii  grtban,  langfam  grfoebt  unb  brr  aufilrigrnbr  0cbauin  unb  bad 
grtt  rrin  abgrnoinmrn.  Sörnn  bir  Slf>f<l>|t«rfr  gut  wridt  finb,  wrrbrn  (ir 
in  rinr  anbrrr  (SafferoUr  grtban , bir  ©aucr,  im  Sallr  iir  511  bünn  wärr, 
nodj  übrr  brm  5S5inbofrn  ringrrübrt,  fobann  mit  brm  Örlbrn  neu  oirr  ßirrn 
Irgirt,  mit  brm  Saftr  rinrr  3itronr  angriirtjin  grfäiirrt,  burd)  rin  ^»aartndi 
übrr  rinrm  Slnric^tlöffrl  boU  (S^ambignond  nnb  rbrnfooicl  oorbrr  grfoc^trn 
©Jorcbrtn  grprr^t,  mit  rtwaä  5onb  übtrgoffrn  unb  au  bain-inarie  warm  gr= 
ftrlit.  ©cim  !Mnrid)trn  wrrbrn  bir  glrifdjftürfr  rrbabrn  angrrid)trt,  bir 
2anrr  famint  brr  ©arnitur  barübrr  angrgrjfrn  unb  augrn  l)frum  mit  g(ru> 
rond  garnirt. 
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20.  döfcOnitt. 

Som  fluer^a^n.  Du  Coq  de  Bruyire. 

SRut  brr  ^o^r  ©tanbpiinft,  worauf  bir  Sagbgrfffet  brn  9lutrbobii  gr- 
firllt  ^brn,  orrfd)affrn  brm  $(rtf(^e  br|fr(bru  rtnrn  iRiif,  brn  rb  in  brr 
nii^t  »rrbirnt.  Gb  ifi  grobfafrrig,  ^rt,  jä^r,  trorfrn,  baju  rir<l)t  unb  ft^mrdt 
rb  mrtflrnb  »on  brn  S^nnrn-  unb  gic^trnnabrln  trrprutinartig  unb  ifi  gr^ 
wö{)n(t(^  grbratrn,  faum  grntr§bar.  ^ab  $lrif<^  brr  .^ungrn  bagrgrn  tft 
oon  rinrr  ganj  onbrrrn  Särfc^offru^rit,  rb  ifl  oir(  wrigrr,  jort,  wri(^,  faftig 
unb  gibt  rinrn  frltrnrn  gutrn  SBratrn. 

826.  SRarinirtrr  2(uer^^n.  Coq  de  bruyere  ea  daube. 

iffirnn  brr  Sturr^abn  grrupft,  no(^maIb  rrin  nadigrpubt  unb  übrr  brm 
grurr,  bamit  bir  frinrn  ^oorr  abfrngrn,  flammirt  ijt,  wirb  brrfribr  rrin 
aubgrnommrn,  mit  rinrm  rrinrn  2)u(^r  aubgrtrodnrt  unb  fobann  rinfatb 
brrffirt.  grrnrr  wrrbrn  gingrrbirfr  unb  rbrnfolangr  ©trrifrn  oon  wri^rm 
©prd  grf(^nittrn,  birfr  mit  ©a(j,  grfloprnrm  iPfrffrr,  grfto§rnrn  fiorbrrr^ 
blättrrn,  !£bbniian  unb  frin  grfc^nittrnrr  ißrtrrfilir  brfirrut,  oon  a((rn  ©ritrn 
barin  umgrfrtirt  unb  fobann  bir  Srüftr  unb  bir  ©djlcgrl  mit  birfrm  rridili^ 
burd)fpi(ft,  wrlc^rb  brm  obnrbin  trodrnrn  Strifdir  mrpr  Olabrung  gibt.  9iai^^ 
brm  wirb  brr  9turrbab«  irbrnr  ©(^üffrt  grt^an,  gr^örig  grfoljrn, 

mit  brm  ©aftr  oon  rinigrn  3iOonrn  unb  rinrr  SoutriUr  ffirin  gmüft,  mit 
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3wirbrln,  gribrn  diübru,  $rtrrfilir,  ä^^^mian,  @cba(ottrn,  Sorbrrrblättrtn, 
rttvad  Qorianbrr  iiiib  riiiigrit  @rwürjn(lfrn  Qrwürjt  uiib  fo  rinigr  itagc  aii 
finrni  faltfii  Crtf,  bei  öfierem  Umfe^rfn  aiifbmabrt.  SBrim  ^Dämpfen  wirb 
brr  2turr^al)n  fftmmt  frinrr  Siarinabr  in  rin  fliitf(t)lif§riibr« , paffrnbr«  @r» 
f(^irr  mit  ©prtf  fin9fri<^trt,  mit  tiiirm  ©t^öpficffcl  ooU  Sraifrn-grtt  br^ 
geffrn  unb  fo  brei  ©tunbrn  in  riurr  ©rotrö^rr  unter  öfterem  Segie^en  mit 
rtwaO  ©rübe  gonj  in  feinem  ®afte  weitb  grbünftrt.  ©or  brm  ^nritbtrn 
wirb  brr  ^uprbabn  b^ouOgeboben , fc^ön  orrftbnitten,  erbaben,  bie  beffrren 
©rufffHiefr  nad)  Cben,  angeriebtet,  brr  ^^nb  burebgefribt,  frbr  rein  entfettet, 
mit  einigen  löffeln  ooU  sauce  espagnule  nntrrmrngt,  über  bem  Srurr  )u 
einer  frbr  (räftigrn  @aurr  ringeto(bt  nnb  naibbrm  birfe  im  ®rf(bmA(fe  niibtd 
}u  wünftben  übrig  läpt,  wirb  fie  (oebenbbeiß  über  ben  Slnrrbabn  grgoffrr. 


827.  @rful)ter  2(urrbabn.  Coq  de  bruyire  i li  Kelee. 


Ter  9tuerbobn  wirb,  bem  oorbergebenben  gleid),  jubereilet  unb  ebenfo 
marinlrt.  ©eim  Tämpfen  wirb  berfelbe  noch  mit  fetb«  gebrühten  Äalb«fü§en, 
oier  ©funb  Äalbe=3a'rret,  brei  ©funb  Cdifenfleifd)  oom  ©tblegel  belegt,  mit 
einer  ©outriUe  weigern  ©Sein  unb  brr  nötbigrn  glrifcbbrübe  übergoffrn  unb 
langfam  wricb  grfotbt.  3Benn  birg  errri^t  ift,  lägt  man  ibn  in  feinem 
©ube  erfalten.  Ten  anbern  Tag  wirb  berfelbe  ouegeboben,  fegön  na(b  ber 
Segel  oerfebnitten  unb  in  eine  paffenbe  ©orjellan^Terrine  eingerichtet.  Tie 
jurürfgebliebene  (Sffenj  wirb  bf'§  gemacht,  burch  ein  ©ieb  gefeibt,  frbr  rein 
entfettet,  mit  3tiTonenfaft  unb  etwo«  ®ftragon=6frig  angenebm  gefäuert,  mit 
fechd  Girrflar  geflört  unb,  nachbem  fie  wieber  falt  geworben,  über  ben  Stuer* 
babn  gegojfen,  ber  bann  jngebeeft  an  einem  falten  Crte  aufbewabrt  wirb. 

828.  ^rfüatrr  Xurrhahn.  tiilantlne  de  coq  de  bruyire. 

Sach  bem  oöUig  reinen  Snpfen  unb  glammiren  wirb  ber  Äuerbabn 
am  Sücfrn  brr  Sänge  nach  aufgrfchnittrn  unb  brbutfam,  bag  bie  äugrrr 
•Oaut  nicht  orrirbt  wirb,  auOgebrochrn , bann  jugrbreft  bei  ©rite  grfielll. 
©on  oier  ©fnnb  magerem  ©chweinffeifch,  brei  ©funb  ©peef,  fein  gef^nitte 
nrn  ©chalotten,  ©rtrrfilir,  Gbampignonb,  einigen  Trüffeln,  non  jrbrm  }wri 
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(Sflöffd  ooU,  toirb  mit  cinrm  Jtaffrrlöffrl  ooU  bürrrr  .Kräuter  iinb  brm  ndt^igrn 
@a(}  fine  feine  garer  bereitet,  we((^f  mit  grob  würfelid)t  geft^nittenem  ©perf, 
C(^fenjunge  unb  Srüffetn,  oon  jebcin  eine  Cbertajfe  ooü,  untermengt  unb 
in  brn  von  .^»nrn  jiioor  grfaljrnrn  Slurr^a^n  gefüllt  unb  biefrr  fobann 
loieber  gut  jtugrnäl)t  wirb.  25er  Sluerbabn  wirb  auf  ber  IBrujl  mit  ©pe<f= 
fc^fiben  überlegt,  gehörig  »on  allen  ©eiten  gefaben  unb  in  einer  gut  aub= 
gewafc^enen  ©croiette  neuartig  eingebunbrn.  ©obann  wirb  er  in  ber 
oorberge^enben  Warinabc,  wie  fie  beim  gefiiljten  9lufr^al)n  angegeben  ifl, 
fe^r  wri(^  gefotten,  bann  ^ri^  au^ge^oben,  nodtmalb,  camit  feine  leeren 
3wif(^enräiime  entfleben,  feft  nadjgcfc^nürt  unb  wieber  in  bie  IDfari* 

nabe  getrau,  in  ber  man  bie  ©alantine  falt  werben  lägt.  5lm  anbern  3^ge 
wirb  berfelbe  beraubgenommen , aufgebunbrn,  aub  brr  ©eroiettr  genommen, 

ber  ©peef  abgffd)abt,  brr  Knerbabn  glaeirt,  in  rin  paffenbeb  ®ef(t)irr  ge= 
legt  unb  bie  fdiön  geflärte,  falt  geworbene  Slfpif,  wie  cb  ebenfallb  beim 
oorbrrgebrnbrn  angegeben  ift,  barüber  gegoffen  unb  bib  jum  ©ebrauebe  falt 
gefleUt.  Sffienn  man  »on  i^m  jur  üafel  gibt,  wirb  bab  Stötbige  baoon  ge= 
nommen,  biefeb  in  bünne  ©(beiben  gefebnittrn,  jebe  btrfelben  leiebt  glaeirt, 
au  mirotoii  angcriebtet  unb  gebatfte  gleifcbfulj  in  bie  ‘Hütte  getban. 

SDic  brei  b>fr  ongegebenen  IRejepte  finb  bie  beften,  na^  wrld)en  ber 

alte  Sluerbabn  mit  ©rfolg  jubereitet  werben  fann.  dagegen  werben  bie 

jungen  Sturrbabnrn  ihrer  ©rttenbrit  wegen  nur  alb  traten  gegeben. 


21.  !8cm  !8ir(lral)n. 


21.  döl'cOmtt. 

$om  SBirf^a^n.  Du  Coq  de  bois. 

2)a<  9(rif(^  birfr«  f(^5nrn  SSatboogrld  ifl  writ  iartrr,  a(«  bab  oom 
Äufrgfjlügfl.  ®o«  bnr  ^>tnnfn,  btfonbfr«  abrr  jtnf«  btr  jungrn, 

gibt  dnrn  oorjüglic^rn  Sratcn  unb  bd  bra  attrn  <D2ännd)rn  ^at  r«  bo0 
Srfonbrrr,  baf  ti  auf  brr  iBrufi  oon  ^mdcdd  garbt  ift,  nämlti^  bie  innrrrn 
^artbirn  brr  S9ru^  (filets  mignons)  md^rd,  bir  äupmn  Sagen  aber  bräunet 
$(eif(^  fiaben.  mittleren  Guropa  toirb  et  allgemein  unter  bie  IDelico^ 
teffen  gejault  unb  im  n6rbli(^en  ift  bie  3<>gb  biefet  ®ejlüget«  ein  oorjüg« 
li^er  'Jla^rungtjwdg  bet  SanbooKt,  t^ilt  jum  eigenen  @enu^,  t^eilt  jum 
®erfauf  in  bie  »olfreic^en  @täbte. 

829.  SKacinirter  93trf^aftn.  Coq  de  bots  marine. 

830.  Oefuljtrr  Sirf^a^n.  Coq  de  bois  i la  gelde  ou  t li  daubr. 

831.  Gefüllter  33irf^a^n.  Gtlanline  de  eoq  de  bois. 

^ie  Bereitung  ber  alten  Birfbäbne  ift  bie  nämli(br,  wie  fie  im  oor 
bergebenbm  9lbf(bnttt  angegeben  mürbe,  ebenfo  gilt  bat  Bemerfte  bei  ben 
jungen  Birfbübnem. 
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21.  jlbfci^nUl.  93cm  ÜHrf^ahn. 


832.  iBirf^a^n^.<(tnobr(  ä la  Windsor. 
Qnenelles  de  eoqs  de  bois  b la  Windsor. 


93on  finnn  ober  jreti  ®trfbobnrn  wirb , nae^brrn  fit  gut  gfr«= 
nigt  finb,  bae  SStuflflcifib  auegrlöet  unb  biföon  rine  jartf,  garce 

gemailt,  (©icb*  Stbfebnitt  5 oon  brn  garem.)  93on  biefrr  gar«  mrrbrn 
giriere  ooaic  Jtnöbcln  geformt  unb  i^rc  IDberfläibe  gcfi^macfooQ  mit  red)t 
febwarjm  Trüffeln  belegt,  weldje  man  juoor  in  leicht  abgefebtagene«  öimeib 
getau(bt  I)oi-  werben  in  einer  plat  k saut4  mit  tlarer  SSutter  ein° 

gerichtet,  bann  mit  lauwarmer  SSutter  übergoffen  unb  jugebeeft  falt  ge« 
ftellt.  2lue  ben  ©(flegeln  unb  ben  ©erippen  wirb  eine  (Sffenj  bereitet, 
welche,  nachbem  fie  einige  ©tunben  gefocht,  rein  entfettet  unb  biirchge« 
feiht  wirb,  ©obann  werben  jwei  Ouart  gute  braune  ©auce  untermengt, 
unb  biefe  an  ber  ©eite  beO  UBinbofenÄ  rein  auO  ©chaum  unb  gett  gefocht, 
bann  mit  einer  93outeitle  üDleboc  unb  einem  ©tücf  ®lace  über  bem  bren= 
nenben  Sfflinbofen  ju  einer  bicflichiliehenben,  frnftigen  ©au«  unter  be|tän= 
bigem  IRührrn  eingefocht.  ©ie  wirb  fobann  mit  etwaO  ©apenne  gewürjt 
unb  über  in  ©cheiben  gefchnittene  S^rüjfeln,  tShampignon«,  geröueherte  3unge, 
©eflügellebern,  »on  jebem  eine  Dbertaffe  ooU,  gegojfen  unb  au  bain-marie 
warm  gefleHt.  (Sine  93ierlelfhinbe  oor  bem  Anrichten  werben  bie  Änöbel 
fehr  langfam,  bag  fic  nicht  auffpringen,  gefocht,  bann  auf  ein  2;uch  auOge« 
hoben,  boa  fehr  h«f«  Slagout  in  einer  Seig«,  9leia=  ober  SBrobfrufte  angc« 
richtet,  bie  JtnBbel  in  fchöner  Drbnung  barüber  gelegt,  fchön  glacirt  unb 
fogleich  }u  2;ifcb  gegeben.  55er  SRe|t  ber  ©au«  fann  ertra  nachferoirt 
werben. 
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22.  ÄöfcOnitt. 

$om  $afe(^n^n.  De  la  Gölinotte. 

Difffr  f(^6nt  Sffialboogfl  ifl  fa|l  um  bit  |»älfte  gröptr,  alb  ba«  graue 
grlb^u^uj  bir  t>rr  gcbrrii  befielt  aub  rinrm  ®rmif(^  uon  afc^grau, 

fd)warj,  braun  unb  mri§.  ®ir  ®(^n?ungfrbmi  finb  grau  mit  fc^roarjrn 
*ßunftrn  unb  rincr  fc^roarjrn  ®inbr,  bir  mittlrrrn  aubgmornrnrn,  brffjt; 
bir  ©finr  bib  auf  bir  3'^'"  finb  befirbrrt.  Dab  SWänndifn  ^at  an  brr 
roftfarbigrn  ©ruft  riiirn  f(^»arirn  glrrf,  rorlc^rr  brm  StBribc^rn  fr^lt.  Dab 
$lrif(b  i|i  bab  mriprftr,  jartrftr  unb  grfünbrflr  unter  allen  anbern  unb 
nimmt  ba^er  au(^  unter  bem  fflilbgejlügel  ben  erften  SRang  ein.  3a  eb  ift 
fogar  jarter,  faftiger  unb  ft^meljenber  wie  jeneb  »om  gafan.  fflab  jebec^ 
ben  @ef(^macf  betrifft,  fo  möchte  i(^  bab  $lrif(^  einer  @<^nepfr,  Sacktet 
ober  ©efafjine  oorjieben.  IDie  ©ereitungbioeifr  ^ben  fie  mit  ben  Selbbü^nern 
gemein  unb  i4  uenueife  ba^er  auf  '2lbf(^nitt  25. 
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23.  äöfcQnitt. 

SSom  @i(nce^n^n.  De  la  Foule  de  neige. 


’JWan  ftnbft  r«  feffonbcrt  ja^lrde^  in  ©raubünbtni,  @(arub,  9lppfnjfU, 
Srffm  unb  Untfrwaibrn,  a’uc^  auf  bein  ©t.  ©ottfeart  unb  bcr  ©rimffi,  frl^ 
triiCT  in  3:prc(,  ©trirrmarf  unb  brn  bapcrifc^rn  .C^oc^alpm.  9tn  @rc^( 
fb  finer  Saubfj  bcr  ©c^nabrl  ifl  fdtnjorj,  bif  Slugcnbrauni  fiiib  fc^arlatb^ 
rotb,  bft  Souc^  unb  bif  mit  ^aarförmigcn  gcbcrn  bfffjtfu  Srine  »cif; 
fbfnfo  bif  ©(^nmngffbrrn ; bif  ©c^roanjffbftn  fc^wärjlit^  mit  rofigrn  ©pi 
bcn;  bif  mittlfTfn  abfr  ganj  mrif.  3m  ©ommfr  ^at  bad  ©tbnrftiu^n  finf 
grauf  garbf.  Dif  ©d(Wfitft  finbfii  ffin  glfifd»  fdjmacf^oft,  obfdjon  ti  finfu 
ftroa«  bittfrrn  SBfigffc^mad  bat,  »fldifb  uom  ©fnujff  bfr  9labfl=  unb  bft  3wfrg= 
tannni  b^Trübtfn  mag.  £if  93ftfitung  bfd  ©cbiiffbubn  ifl  tbfnfaUd  bif. 
fflbf  wif  bfim  Sflbbubn.  (©.  Slbfcbn.  25.) 
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24.  AöfcOnitt. 

Som  llfafan.  Du  Faisan. 

Drr  mäniiiic^r  (Sbrifafan  ift  fowo^(  frinrr  fc^önrn  @rftalt,  alö  frinrd 
pnintdibrn  $arbriif(^mu(f($  wegen  ein  ftatttic^ed  unb  prac^tooUeb  @ef(^5pf 
iinb  er  weif  biefeb  mt^eilfafte  9teufcre  aut^  noc^  bureb  eine  wÜTbeooUe 
4>a(tung  unb  floljen  iKnfianb  ju  erföfen.  98eib(^rn  hingegen  trägt  rin 
weit  befibribenered  ätleib ; man  nrrmif t bei  ibm  alle  $ra(ftfarben  unb 
jenen  ferrlic^rn  @lant/  bir  bad  Wänn(^en  eine  fo  fofe  @tufr  unter  ben 
®(bänfeiten  in  brr  ^ögrtwrtt  rinjunebmrn  berechtigen.  ®ie  fiammen  aue 
’Äfien  unb  bie  erflen  brodtten,  wie  bie  Oefdjichte  un«  erjöhlt,  bie  Slrgo* 
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2t.  Sbfctnilt  $em  iifan. 


nauttn  auf  ibrrm  3ud'  Qol^id  eon  brm  ^lufft  $^afie  pbrr  $afa, 

ipobrr  fir  ibrrn  9{amrn  babm , na<^  (SrirCbcnlanb , Don  w«  aub  fir  ndi 
immn  writrr  übrr  anbrrc  fübnircpäif<br  Sänbfr  prrbrritrt  unb  tulr^t  naib 
Trutfi^Ianb  grfommrn  finb.  iSrr  $afan  wirb  bri  un<  fc^on  frit  ^'^bfbun^ 
bfrtrn  nicht  nur  in  grofrn  Jafanrrirn  im  bofbwilbrn  3“fto"bf  untrrbal» 
tfii  unb  Drnnr^rt,  fenbrrn  rr  fcmmt  oucb  in  pidrn  ©rgciirrn  rrutfdi» 
lanb<  obnr  atlr  mrnfc^Iic^r  fcrt  unb  b<>t  f<<^  f^^mit  bae  brutfdv 

SürgmrC^t  rrworbrn.  Xab  br«  Jafanrn  wir»  für  ba«  wobt« 

^d^mrcfrubjir  untrr  aflrm  Jtbrrwilb  grbattrn.  — Cb  r*  birfrt  unbrbingt 
fri,  lä^t  fi<b  ^o^ar  nicht  brbauptrn,  ba  brfamit(i<h  brr  @rfchmaif  prrfcbirbrn 
iftf  ÜXancfarr  babrr  bab  {«afrlbubn,  rin  anbrrrr  bir  iBalbfcbnrpfr,  wirbrr 
Slnbrrr  bir  IBrfaffinr  unb  bir  iffiachtrl  porjirbrn.  X)rm  fri  jrbocb  wir  ihm 
woür,  bir  übrraU  ocrhrrrfchrnbr  iWrinung  oon  frinrr  iPcrtrrfjiichfrit  brftimmt 
t>rn  bohrn  ?)rrib  brffrlbrn. 

833.  ^hratrarr  ^afan.  Fiiüan  i U brorbe. 

SBri  allrm  SBilbgrflügrl,  bo«  mit  ttrfolg  jubaritrt  wrrbrn  fcU,  ift  an» 
furmpfrhirn,  baf  rb  niürbr  grlrgrii  ift;  birft  gilt  abrr  am  aUrrmriftrn  bri 
brm  $afan,  brr  alb  IBratrn  grgrbrn  wrrbrn  foU,  brnn  nur  baburch  grwinnt 
brrfrlbr  an  frinrm  Sffirrtht  noch  mrhr,  brr  barin  brftrht,  baf  rr  t>om 
frinftrn  @rfchmacfr  burihbrungrn  frin  mu§.  Trr  wrnigftrnb  acht  3^agr  an 
rinrm  fattrn  Crtr  grbangrnr  Jafan  wirb  abgrfrbrrt,  rrin  »i?n  ©tiftrn  brfrrit, 
übrr  brm  üBinbofrn  fchnrU  flammirt,  bann  uorfichtig  aubgrnommrn,  nicht 
aubgrwafchrn,  fenbrrn  mit  rinrm  Jucb  aubgrtrecfnrt  unb  abgrwifcbt,  ju  ©ratrn 
brrffirt,  mit  frinrm  Sal?  brftäubt,  übrr  brr  SBruft  mit  rinrr  Sprcfbarbr  brlrgt, 
birfr  mit  bünnrm  SBiiibfabrn  barübrr  grbunbrn,  mit  rinrm  tlrinrn  Ißogrlfpirfe 
burch  brn  hahi^a  ^tib  grftcchrn,  mit  rinrm  IBegrn  wri^rb  $apirr,  brr  gut 
mit  frif6rr  ®uttrr  brftrichrn  ift,  übcrbunbrn , ringrbüUt  unb  fo  an  rinm 
greprrrn  ®ratfpirft  frftgrbunbrn  unb  rinr  halbr  @tunbr  am  grbratrn. 

^acfa  birfrr  3^‘*  »•*'b  bab  ®apirr  abgruemmrn,  bab  grurr  errftärft,  bamit 
brr  gafan  rinr  fchöiir  lichtbraunr  garbr  rrhält;  wrnn  birp  rrrricht  ift,  wirb 
brrfrlbr  eem  ©pirft  grncmmrn,  aufbrrffirt,  auf  rinr  ©ratrnfcbüffrl  grirgt, 
rtwab  gafanrnjüb  baruntrr  grgeffrn  unb  brr  gafan  mit  rtwab  ©runnfrrjfr, 
bir  mit  rtwab  ©alj  unb  ©rinrffcg  angrfruchtrt  ift,  brfränjt  unb  ;u  Sifcb 
grgrbrn.  3)rr  gafan  mu§  fich  burch  rinr  lichtbraunr  garbr  aubjrichnm,  babri 
ecU  frinrb  nahrhafirn  ©aftrb  unb  nicht  ju  eirl  grbratrn  frin,  wab  oft  een 
rinigrn  IKinutm  abbängt. 

834.  i^afannt  mit  .Iniffrln.  Fiisios  lax  trulTeü  a li  Perifiord. 

Xir  gafanrn  wrrbrn,  brm  oorhrrgrhrnbrn  glrich,  grrrinigt,  een  ebrn 
aubgrnommm  unb  jugrbrcft  bri  ©ritr  grftrllt.  Gin  unb  rin  halbrb  $fiinb 
fran^öfifchr  irüffrln  wrrbrn  grwafchrn,  rrin  grbürftrt,  bann  nechmalb  grwa» 
fchrn,  frin  grfchält  unb  abgrrunbrt;  bir  Stbfällr  mit  ©chalettrn,  ©rtrrnlir 
unb  Gha“*P>0a®tt*  f««  grfchnittrn,  mit  brn  Jrüffrln,  rinrm  ©tücf  frifcbrr 
©uttrr,  rinrm  ©funb  frin  rapirtrm  ©prcf,  brm  netbigru  ©al^,  rinrr ’JWrffrr» 
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fpife  ooD  tumr  JtrSutrr,  rinrm  @tü<f  ®lacr  uiib  riiirm  ®IaÄ  Wabrira- 
«fc  in  eine  gut  ft^iiefenbe  (SafferoUe  get^an  unb  fo  jufommen  auf  Äo^len^ 
feuer,  bi«  aUe  ^(üffigfeit  nerbampft,  gebfin|tet.  9la<^  bem  PüUigen  ®r» 
falten  »erben  fie  in  bie  beiben  Safanen  gefüllt,  biefe  gut  jugenä^t,  f(^ön 
breffirt,  mit  ©perfbarben  belegt,  biefe  uberbunben,  in  Rapier  einge^ülit  unb 
wie  bet  por^erge^enbe  am  ©piep  gebraten.  58om  ©piepe  »erben  pe  fauber 
angerid)tet,  fd>6n  glacirt  unb  eine  Srüffel  = ©auce  ertra  mitferuirt.  (©iebe 
im  %bf(^nitt  2.) 

835.  0|afanni  mit  Slagcut  @obarb.  Falsans  k la  Godard. 


2)ie  gafanen  »erben  gut  gereinigt,  leiept  Pgmmirt,  für  Entri^e  breffirt, 
Pann  bie  ®rüPe  fein  gefpiift,  fobann  mit  ©peiffdjeiben  unb  ©utter  ringe« 
rid^tet,  gefafjen,  mit  einem  ®lad  <])2abeira  unb  rtwad  ®rpQgrlbrü^e  genSpt, 
mit  einer  mit  ©utter  beftrii^enen  ©apierfi^eibe  bebeeft  unb  fo  auf  Äo^len« 
feuer  ober  in  einet  ©ratrölfre  gehörig  »cii^  gebünPet,  »o  pe  »ä^renbbem 
rei^t  oft  begoPrn  »erben  unb  bad  ®efpidte  rec^t  fraud  uiib  lii^tbraun 
oortreten  mup.  ©rim  Stnrii^ten  »erben  pe  jum  Entfetten  auf  rin  £uck 
gelegt,  aufbrrfprt  unb  über  ein  Siagout  ä l.i  Godard,  »oju  bie  $afanen« 
ISPen}  angewrnbrt  »urbr,  in  einer  fi^Bn  borbirten  tiefen  ©t^üPel  aufgetifcpt. 

836.  ^afanenbrüfte  nat^  SopaKikre.  Filets  de  fiisan  k la  V'opalllkr^ 

©on  Pier  jungen  gafanen  werben  bie  ©rüpr  auagelbat,  bie  feinen  jar- 
ten  gilet«  oon  ben  gropen  getrennt,  abgelbSt,  bie  gropen  mit  bem  naffen 
IDJeffer^efte  etwa«  breit  gefi^lagen  unb  bie  oupere  ^aut  mitteip  gefi^iifter  Jüb' 
rung  brd  WePerd  fepr  bünn  abgenommrn.  ©ad  ©leper  nämliib  wirb  an  ber 
©pipe  be«  giletfl  jwifiben  bem  Sflrifipr  unb  bem  |»äut(ben  angefept,  bao 
©rüftiben  felbp  mit  ber  gläibe  bet  linfen  .^anb  etwa«  feP  auf  ben  napge« 
macpten  3lif(b  gebrüift  unb  oermSge  eines  Iriditrn  Stuf«  unb  SlbfabrenS  unter 
lrid)tem  ^ruct  mit  ber  Bfläibe  brS  SnePerS  baS  feine  f)äut(brn  oon  bem 
©rüpd)en  getbeilt,  fo  jwar,  bop  baS  .^äutipen  papierbünn  oon  bem  ©rüp- 
d)rn  getrennt  rrfibeint.  ©irfe  Cperation  ift  nii^t  teilet  unb  erforbrrt  Uebung 
unb  eine  gefibitfte  4>onb.  ©on  ben  feinen  gilftS  »irb  ebenfo  bie  Oleroe, 
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ror(4f  baa  ganjt  ©türfc^fn  burc^jif^t  o^nc  fit  ju  fpnittn,  ^oraiiagf(6at,  Wf((^f 
fobann  mit  rfc^t  f(^warjfn  Srüfftln  bigarrirt , in  «ncr  flfincn  plat  k saut6 
mit  flar«  ©uttcr  fingcri(^tft  unb  jugcbfdt  bfi  ©ritt  gtftrilt  »trben.  55it 
gro^tn  gafontubrüftebrn  wtrbtn  bann  mit  Srüfftin  foin  gtfpirft  unb  tbtnfo 
tingtric^tft  bti  ©ritt  gtfltUt.  I)ie  ©t^legtl  oon  btn  gafonen  »trbrn  mit 
®uttfr  unb  Spcrf  nbgtbünftet  unb  falt  gtfttUt.  ®on  btn  (SarcolTta  wirb 
fine  (Sfycnj  berritrt,  wtl(^e  mit  btr  nöt^igen  brnuntn  ©auct  unb  einem  ©lab 
iDJabfira=©cc  biefftiegenb  eingefoebt  unb  au  baiii-marie  gesellt  wirb.  ®on 
ben  gofantnfe^Iegeln  wirb  bie  .?)aut  obgesogen,  baa  gteifc^  abgelöat,  fe^r 
fein  gcfd)nitten  unb  mit  ber  eingefot^ten  ©auct  ein  -^ae^ia  bereitet,  welcbea 
gehörig  affaifonnirt,  oben  mit  ©lace  begoffen  unb  bia  jum  ©ebrauAc  au 
bain-marie  geftellt  wirb.  (Äinige  'Minuten  »or  btm  2lnrid)ten  werben  bie 
großen  gileta  fautirt,  uiiterbeffen  baa  .&ad)ia  unb  mit  einem  nu^gro^en 
©tütfe  frifdict  ®utter  i'crrührt,  erhaben  auf  einer  f<hön  borbirten  ©thüffel 
augeri(htft,  bie  gropen  gileta,  bie  ©pi^en  nach  g’nnen,  barüber  gefegt,  biefe 
lcid)t  glacirt,  fobann  itwif(hen  jebem  ein  fautirtea  filet  mignon  garnirt  unb 
in  beten  Mitte  ein  fchön  glacirtea,  gefpirftta  Jtalbabrieaehen  gelegt  unb  baa 
©anje  nod)  mit  etwaa  ®emi»©lace  leidjt  übergoffen.  3)ie  Sßereitung  biefer 
©peife  erforbert  guten  ©efdimarf  unb  ©efehirfliehfcit,  bagegtn  erftheinen  nud» 
fol(be  feinen  ©eriihte  a(a  baa  Non  plus  ultra  btr  mobttnen  J^üihe. 

837.  0fafaiunhrüffe  ä It  Morland.  Fijets  de  fiisans  k 1a  Murland. 

®on  brei  jungen  gafanen  werben  bie  ®rüfte,  gonj  fo  wie  bie  oorhtr= 
gehenben,  auagelöat,  bie  feinen  |)äul(hfn  abgelöat,  fauber  jugefthnitten,  leicht 
gefaljen,  in  abgefcblagenea  öitrflar  getauebt,  mit  fthr  fein  gefchnitteneii,  recht 
fchwatjen  Irüffeln  ganj  beftreut  unb  in  einer  plat  ü saute  mit  flartr  ®uttet 
eina  neben  bem  anbern  eingerichtet  unb  bia  jum  ©ebraudie  falt  geftellt. 
!Dif  ©dilegel  bet  gafanen  werben  nbgebünflet,  fobann  falt  geftellt.  3)ie 
(Sffenj  wirb  mit  ®eflügtU®ouilton  aufgefocht,  rein  entfettet,  burebgefeiht  unb 
mit  einer  Ouart  sauce  espagnole  auf  btm  geuer  bief  eingerührt.  Unter= 
beffen  bat  man  baa  gleifd)  ber  abgebämpften  gafanenfchleget  nbgetöat,  fehr 
fein  gefebnitten,  geftopen,  fobann  mit  ber  ©auee  genau  oerrübrt,  bureb  ein 
^laarfieb  geftricbeu,  in  eine  paffenbe  ttafferolle  gethan  mit  ©lace  übergoffen 
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unb  fobann  wirb  birfr«  ^fanriu^ürre  an  bain-morie  grflrUt.  Gintgc  <Dh> 
nutrn  oor  btm  3(nrt(^t(n  wrrbrn  btr  gafanrnbrüfiArn  fc^nrü  gar  gemacht 
(fautirt),  bad  gc^brig  grfaljrnr,  gan;  ^rige  $ürrr  erbabrn  in  rinrr  borbirtrn 
tirfrn  @d)üfTrl  angrricbtrt,  bic  gafanbrüftr  im  Itranjr  b^’^**»*  g'i'ät  uiib  bab 
@anjr  mit  rinrm  Söffrt  ooU  ^cmi>®(acr  übrrgoffrii. 

838.  gafanenbrnfle  an  ehasseur  royal. 

Filets  de  falsBDs  au  chasseiir  royal. 


5Bon  brri  ftbönni,  jnngrn,  abgrlrgriirn  gofonen  »rrbm  bir  ©rüfir  br= 
butfam  aubgttöet,  f(bön  gefpirft  unb  mit  flarrr  ©uttrr  cingfri(btft,  jugrberft 
an  finrn  lüblrn  Drt  gf|trUt.  ©on  brn  grbömpftrn  gafanrnfUjlrgfin  wirb 
mit  jwölf  gfbratrntn  Ärammrteobgrln  rin  ©ürrr,  wie  r«  im  9lbf(bnitt  4 
angfgfben  ift,  brrritet,  mrlcbre  mit  @(acr  übrrgoffrn  unb  au  buin-marie  ge« 
flellt  wirb.  Gine  ©iertelftunbe  »er  bem  Ütnriebten  werben  bie  gafanenplete 
f(b6n  gebämpft,  fo  jwar,  bag  ber  ©ped  reebt  Irau«  b"»ortritt  unb  eine 
li^tbraune  gfarbe  bot;  pe  werben  bann  gtneirt,  in  einer  febön  borbirtrn 
©<b“ff'^  S^rüffeln  jierlieb  beforirte  garce=©orbure  im  Ärnnje 

angeri(btet,  in  ihre  TOitte  ba«  ©üree  »on  ÄrammeWsügein  gegeben  unb  barüber 
einige  £rüffe(n,  GbampignonO  unb  ^abnrnfämme  gelegt.  3tu(b  biefrO  ®e« 
riibt  mug  mit  ©orgfatt  unb  ©efebmad  bereitet  werben. 

839.  93igarrnre  »on  9<ifanrn.  Filets  de  falsans  b la  Mgarrure. 

9la(bbem  brei  junge  gafanen  gerupft,  flammirt,  no<bmaie  natbgepujt 
unb  auegenommen  finb,  wirb  bie  .^aut  über  ber  ©rüg  wie  aueb  amSlüden 
ber  2önge  nach  aufgef(bnitten,  biefe  über  bie  ©rüg  gejogen  unb  fobann  bie 
gfitete  mit  einem  febarfen  üWeffer  bfrau«gef(bnitten.  I)ie  ©(bieget  werben 
ebenfatie  fammt  ber  ^aut  abgelöOt,  gan$  auOgebeint  unb  gatt  breltno<bene 
ber  batbe  8fug  mit  ber  geftugten  JUaue  binfjnfl^ftf«!*/  f®  t»le 

Älaue  bworgebt;  bie  ©(bieget  werben  bann  ga(b  aueeinanbergetegt , etwa« 
breit  gef(btagen , »on  innen  tei(bt  gefatjen , mit  ©egüget » garce , unter 
wel(be  man  einige  Gglöffet  »ott  fein  gef(bnittene  Xrüjfetn  gemengt  bot/ 
füttt,  bie  {>aut  wirb  bann  runb  jugef(bnitten , mit  ber  9labet  unb  gaben 
runb  b«um  aufgefagt,  jugrjogen  unb  ben  ©(btegrtn  eine  runbe,  f(b6ne,  egate 


Digitized  by  Google 


24.  Hbfi^nilt.  9)»m  Sofa«. 


3.')2 

9orm  flfflfbm.  ®if  wfrben  fobann  in  fine  pafffiibr,  am  IBobrn  mit  @pr(f» 
f(^tibfn  bflffltf,  flod)f  ßaffftpUc  rintr  neben  bem  onbern  eingeri(^tet,  mit 
®perff(^eiben  überlegt,  mit  einet  spapierfc^eibe  bebeeft,  ein  paffenber  3)e«fet 
barübet  get^an , mit  einem  brei  ißfunb  f(^n>eren  Oeroii^t  befc^twrt  unb  fo 
auf  Äo^lenfeuer  langfam  brei  S3iertelflunben,  wo  man  »on  3eit  ju  3eit  ein 
@la«  ü»abeira.©ec  boju  gie§t,  in  intern  ©afte  meit^  gebünfteL  S)ie  50=^ 
fanenbrüftc  wie  au(^  bie  filets  mignons  werben  rein  jugefi^nitten , bie 
^»öuti^en  abge(6«t,  mit  Srüffeln  fc^6n  bigarrirt,  mit  «ater  IButter  einge» 
ri(^tet,  mit  einer  ipopierfcbeibe  geberft  unb  fobann  falt  geüellt.  ©tim  «tu 
richten  werben  bie  gofantnfi^Iegel  ouf  ein  jum  (Sntfetten  gelegt,  Wön 
glacirt,  im  Ärange  mit  ben  fautirten  gofaneu-giltta  angeri^tet  unb  in  i^re 
«Witte  eint  in  befter  Cigenf^aft  bereitete  ^a(birte  SrüjfeUSauce  (fiebe  9lb- 
fe^nitt  2)  gegoffen. 

840.  giafanenbrüftf  mit  Xrüffeln.  Filets  de  fnlsans  seiites  »iix  troffes. 


Bon  brei  jungen  Safonen  werben  bie  ©rüft(^tn  be^utfom  auegelööt, 
bie  feinen  garten  SiletO  (filets  mignons)  baeon  genommen,  fein  bigorrirt, 
^Ibrunb,  einem  ^»uftifen  älinlic^,  breffirt,  in  «are  Butter  eingeriibttt , leidjt 
gefalgtn,  mit  einer  ©apierfc^fibe  geberft  unb  fall  geflrllt.  3)ie  großen 

gnfanenbrüjte  bleiben  wei^,  )ie  werben  fouber  unb  in  egaler  gorm  guge^ 
f<bnitten,  gefalgtn,  ebenfalle  in  «are  ©utter  eine  neben  bem  anbern  eingt' 
ritztet,  mit  einer  mit  ©utter  be|lri(^enen  ©apierfd)eibe  grbeeft  unb  bei  ©rite 
gefiettt.  5)ie  ©(Riegel  oon  ben  gofonen  werben  gu  einet  anbern  ©peife  »er= 
wenbet,  folglii^  aufbewabrt.  gemer  werben  ein  ©funb  gute,  frif(l)t  ©tri^ 
gorb'S-rüffeln  gewafe^tn,  gebürftet,  noe^maie  rein  gewafe^en,  bann  mit  Bot- 
fie^t  gefe^ölt,  etwae  ronbirt,  in  SWefferrüefenbünne  ©^eibe^en  gefebnitten, 
ebtnfalie  mit  frifc^er  ©utter  in  einer  plat  ii  saut6  eingerid)tet  unb  mit 
einer  mit  ©utter  befiric^rnrn  ©apierft^eibe  gebedt,  falt  geftellt.  3)ie  (Sar^ 
cajfee  ber  gafanen  werben  «ein  ger^adt,  mit  ©utter  in  eine  ttafferoUe  ge= 
t^an,  lii^tbraun  angebroten,  mit  ©ejlügelbtü^t  übergoffen,  gut  auögefoc^t, 
fobann  gefeilt,  rein  entfettet,  mit  einem  Ouort  guter  sauce  espagnole 
untermengt,  rein  aud  ©d)aum  unb  gett  gefod|t  unb  fobann  mit  einem  ©tüd 
®lace  unb  einem  @laO  ©Jabeira=©ec  über  bem  Sffiinbofen  gu  einer  fröftigen, 
lie^tbraun  glangenben  ©auce  eingefoeüt,  wele^e  in  eine  ©anee»  ttafferoUe 
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pofjtrt  unb  W«  jum  ®tbrau(^f  au  baiu-marie  gtflfUt  «Irb.  günf  TOtnu* 
tfn,  f^r  biffe  föfllic^r  ©pfiff  jutSaffl  fommt,  wfrbfu  bif  gropfn  gilft«  ju* 
fr^  fautirt,  auf  fin  luc^  jum  (Sntffttfu  flflfgt,  imÄranjf,  jwifi^fn  wfl^fu 
ifbfbmal  rin  na(^  bfr  ®r6|f  unb  gotm  b«  gilfW  in  flarfr,  ganj  frifdjfr 
®ultfT  lii^tgrib  gfbarffnrt,  wrigf«  ®robbfrj«^fn  grifgt  wirb,  in  finft  ff^r 
fi^ön  borbirtfn  ©(^üfffl  nngfridjtft,  bif  Srüjfrin  »frbfn  übfr  bfm  S<“Ufr  flf' 
f<b»ungfn,  bif  ®uttfr  abgfgofffn,  bif  to(bfnb^figf  ©aucr  itat^  bfm  iOolumfn 
bfr  Srüjffln  barübfr  gfgojffn,  mitrinanb«  nodjmaW  aufgffoc^t,  bifff  in  bif 
ÜRittf  bfr  8ilft4  rr^abrn  angfri(^trt  unb  bif  fautirtfn  iilets  migiious  bar^ 
übfr  garnirt. 

841.  ^afantnfi^Ifgtl  mit  &infen=$ürre. 

Culsses  de  ftisin  b Is  puree  de  ientllles. 

Sir  in  IRrfi  grblirbfnrn  9ofo*irnf(^(rgrl  mrrbrn  br4  anbrrn  Sagd  ganj 
audgfbro(^f n , bann  audfinanorr  grbrritrt,  rtwad  brrit  gr^iagm,  grfaljrn, 
grwürjt,  mit  rtwad  fines  herbes  br|lrrut,  ;u|ammfngrnäi)t,  jmift^rn  ©pr(f= 
fi^fibrn  mit  Swifbfl,  gribrn  Stübrn  unb  bfm  nöt^igrn  ©alj  ringfri^trt,  ftwad 
9lfif(^r{frn}  baju  grgoffrn  imb  (angfam  in  i^rrm  rigrnfn  ©aftr  mfi(^  gr= 
bünftrt.  ©firn  ^nrii^trn  mrrbfn  fir  jum  Sntffttrn  audgr^obrn,  aufbrrffirt, 
f<l(ön  glacirt  unb  übrr  rin  in  bfflrr  ©igrnfd^aft  bfrritftfd  Sinfm  * ißürff  (f. 
%bf(^n.  4 bri  brn  iPürrrn)  angrric^trt.  jfbrm  ©(^(rgrt  roirb  rin 

aud  grfot^trr  rot^rr  Di^frnjungr  grft^nittrnrr  ^a^nrnfamm  grflrift. 

842.  J^afanrnbrüfft  auf  föniglidif  9rt.  Filets  de  foJsaas  ä la  royale. 

Son  brn  Safanrnbrüfirn  mirb  bir  4>aut  abgrtbdt,  birfr  bann  frin  gr^ 
fpidt,  mit  flarrt  ®uttrr,  bad  ®ffpidtf  nach  untrn,  ringrriibtft,  grfaljrn  unb 
jugrbrdt  bri  ©ritr  grfirUt.  Sir  tilets  migiious  nifrbrn  mit  Srüffrlf^ribibrn 
bigarrirt  (ringrlrgt)  unb  rbrnfo  in  flarr  ©uttrr,  brn  oorbfrgrbfnbrn  glriib, 
ringrorbnrt.  ®on  brn  Carcaffrd  wirb  rinr  Sffrnj  bfrritrt,  bir  mit  jwri 
Duart  sauce  velouti^e  tiar  grfa<bl>  bann  übrr  brm  SBinbofrn  ju  riiirr  fräf> 
tigrn  wrifrn  ©aucr  ringrfoibt,  mit  brm  ®rtbrn  oon  oirr  Sirrn  (rgirt,  gr:> 
börig  grfaljrn,  mit  brm  ©aftr  rinrr’  balbfn  Siliour  angrnfbm  grfäurrt  unb 
burib  fin  ^aartucb  übrr  rinr  iDbrrtaffr  uoU  f^abnrnnirnbrn,  fbrnfcoirl  (Irinr 
wfi§f  ttbampignond,  rbrnfcoiri  flrinr,  runbgffi^ältf  ®frigorb=!£rüfffln , jrbfd 
juoor  für  fid)  gar  grbün(kt,  grprrgt,  obrn  mit  ®lacf  übrrgojffn,  bamit  rd 
frinr  .^aut  jir^t  unb  tn’d  brl§(  9ob  grftrllt.  ®inr  Sirrtrlflunbr  oor  brm 
Slnriibtrn  Wfrbfn  bir  gafanrnbrüftr  fautirt,  bir  ®uttrr  abgrgoffrn,  rin  Mn» 
ri«btl8fffl  »oU  Sfmi-@lacf  barübfr  grgofffn,  fibnrU  ringffoibt,  bamit  fiib  bir 
Silrtd  fibon  glacirrn,  fobann  im  dtranjr  übrr  bad  foibrnbbfi|f  9iagout  in 
finrr  f<bön  borbirtrn  ©(büjfrl  angrriibtft  unb  bir  gffibwungrnrn  filets  mignons 
brr  Safanrn  barübrt  grlrgt. 

843.  ^afantnbrüflr  mit  IHagout  ^inancirre. 

Filets  de  foisans  b la  floinbibre. 

Sif  gafanrnbrüftf  wrrbrn,  brn  oorbftgfbmbfn  glriib,  grfpidt,  bann 
wfrbrn  grofr  grlbr  Stübrn  rgal  runb  jugrfibnittfn , birfr  mit  ©prcfftbribrn 
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brl(0t,  auf  bifffii  «nf  gafanrnbrufi  i^rfr  na<^  gcbcgni,  mit  ®pftf 

überbfrft,  überbunbtn  unb  in  ein«  ©cflügfi  = ®taiff  fe^ntU  tm  ©aftf  gf= 
bämpft.  @(ci(^jritig  tottbrn  rbrnfooid  aU  man  gifrtd  ^at,  uon  bft  aud 
brm  gafanenf(^(e0el=glrif(^  bcrfitcttn  garcf  mit  jrnri  ttplöffrin  Änöbcln  gf' 
formt,  bifff  gffe^marfooU  mit  grfei^tfn  Srüjfeln  beforirt,  bann  in  Souillon 
tangfam  gar  grfor^t.  örim  Slnrid)tm  rotrbrn  bir  gafanrnbrüflr  f(^6n  gta« 
cirt,  ba«  in  bc|t«  Cigriifc^aft  brrritete,  fodjfnb^rife  Ragout  i\  la  fiiian?i6re 
wirb  in  finrr  fcben  borbirtrn  ©(^üfftl  rr^abrn  angcrir^trt,  bic  gafantn* 
brüftr  barübrr  grtrgt,  fo  jtwar,  ba^  bir  brrite  @ntr  aufm  frrumläuft, 
)wifd)cn  n>fl(^fn  man  bie  gafanmfnöbcl  gibt.  3n  bic  tDiittc  roirb  ein  f(^6n 
gefpirfte« , gtacirtf«  Äalbbbric«  gelegt  unb  bab  ®anje  mit  etroa«  ®emi=@lace 
beträufelt. 

B44.  ^afanmbrußt  ä It  Richelieu.  Filets  de  fslsans  h la  Richelieu. 

iverbcn  oen  jungen,  ni<bt  t>erf(boffenen  gafanen  bie  ®rü|te  auage^ 
löat,  biefe  mit  bem  naffen  'Diefferbefte  leicht  geflopft,  fauber  (ugefebnitten 
unb  gefaljen  bei  ©eite  geftellt.  ®on  einem  ®iertelpfunb  Trüffeln  roirb  ein 
feine«  ©mincö  gemacht,  biefe«  mit  etroa«  @ejlügel=®Iace  unb  iKabeira  * ©ec 
über  bem  geuet  furj  gebünftet  unb  fobann  falt  geftellt.  gerner  wirb  eine 
fräftige  Sauce  aux  attelletles  (f.  2.  Slbfchn.,  2.  Stbth.)  bereitet. 

IDie  gafanenbrüflc  werben  ber  l'änge  unb  ber  ®reite  nach,  ohne  bie 
anbere  ©eite  ju  oerlefen,  eingefchnitteu,  leicht  mit  biefem  X rüffeU  (imince 
gefüllt,  auf  beiben  ©eiten  mit  ber  Äuflegtunfe  beftrichen,  mit  feinem,  weifen 
geriebenen  ®rob  bejlreut,  in  lauwarme,  geflärte,  frifche  ®utter  getaucht,  noch* 
mal«  panirt  unb  auf  fchwachem  Üohlcnfeuer  langfam  in  fchöner  lichtbrauner 
garbe  gebraten.  Sie  werben  au  miroton  angerichtet  unb  in  ifre  Witte  eine 
©emi.@lace,  woju  man  bie  gafanen^lSffenj  genommen  h«t,  gegoffen. 

845.  (Salm»  pon  gafanen.  Saluy  de  faisans. 

3mei  gafanen  loerben  am  ©pief.im  ©nfte  gebraten,  nachbem  fie  au«= 
gefühlt  finb,  fchön  nach  ber  SRegel  oerfchnitten,  bie  ^>aut  abgejogen,  bie  oor- 
jlehenben  ®einchen  rein  abgefchabt,  in  eine  Cafferolle  gelegt,  mit  etwa« 
rothem  ®ein  genöft,  jugebeeft  unb  bei  ©eite  ge|tellt.  ©ie  Gnreoffe«  ber 
gafanen  werben  fein  geftofeii,  jwei  Ouart  braune  ©auce  wirb  mit  einigen 
fiSjfeln  öoU  gutem  gonb  an  ber  6cfe  be«  ffiinbofen«  rein  au«gefocht,  abge= 
fchäumt,  bann  über  bem  SBinbofen  mit  einet  halben  ®outeilIe  rotfen  itBein 
unter  beflänbigem  SRühren  bieffliefenb  eingefocht,  bie  fein  geflofenen  Änochen 
ber  gafanen  barunter  gerührt,  nochmal«  aufgefocht  unb  burch  ein  f>aartuch 
geftrichen.  ©ie  ©ouce  wirb  in  eine  Cafferolle  gethan,  oben  mit  etwo«  @lace 
übergoffen,  bamit  fie  feine  .^aut  jiefe  unb  mit  ben  gafanen  au  bain-marie 
geftellt.  ®eim  Anrichten  werben  bie  ®ruftflücfe  ber  gafanen  nach 
in  einer  fchön  borbirten  ©chüffel  angerichtet,  bie  ©auce  bi«  jum  Äochen 
heif  gemacht,  barüber  gegoffen  unb  mit  in  flarer,  frifcher  ®utter  gebarfe» 
nen  ®robher,tchen  befränR.  3n  ber  Dtegel  wirb  biefe«  gafanen  ^ IRagout 
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au«  bfm  in  9lf|l  gfblirbfnen,  unbftü^rtfn  9afantn=®raien  oom  Sogt  oct^rr 
brrfUft. 


846.  @alm9  »oti  ^afanen  mit  iSrüffetn. 

Stlmy  de  falstns  tux  truffes. 

I)if  Safancn  Wfrbfii,  brn  »orbfrgf^fnbfii  .gifid),  am  ©pie§  im  uoUftm 
©aftf  gfbrakn,  nac^  bfm  3iu(S(ü^lfii  ft^ön  orrf^iiittcn,  bic  y^arcaffr«  wfrbfii 
in  flfint  ©türf(^tn  jrrbadt,  mit  jwfi  Ouart  Sauce  Espagiiole,  fiiifin  Duait 
®fjlügfl»(Sjyfnj  unb  «ntm  ®ia«  'SJa6fira=©fc  gut  auegrfodjt,  rfiii  abgf- 
grf(^äumt  unb  entfrttft,  bur(^  fin  .^aartm^  übrr  ein  ^albt«  ®funb  in  S(bfib= 
4fn  grfc^nittriif  unb  mit  iDtabrira  unb  rinrm  ©tiuf  @(acc  »or^cr  gcfoditf 
Strüffrln  grprrßt,  mit  @Iact  übrrgolftn,  ^atb  jugcbtdt  unb  au  bain-marie 
gfflfUt.  35if  Safanniflürfe  roerbrn  mit  ftwa«  ?Wabtira=5Bfin  unb  @(acf  fr- 
wärmt,  fr^abtn  in  fintt  ff^ön  borbirtfn  ©<^ü|Tfl,  bU  Stufiftürfe^cn  ua(^ 
obrn,  angrrif^ttt  unb  bit  fcitT  (räftigt,  angenehm  ft^mrdrnbr  ©aucr  fammt 
brn  S^rüfffin  barübtr  gegoffrn  unb  fog(ti<^  ju  gfgfbrn. 

847.  Safanttt^tRagout  mit  0(i»en.  Falsans  aux  oltves. 

^irju  (önnfn  alt«  Ssfanen  »fnufnbtt  torrbfn.  ^irffwfrbrn  nad)  bem 
giammiren  nod)mat«  rein  nai^grpuitt,  audgenommm,  rinfa<^  brrffirt  unb  mit 
©pt(f,  ®utter,  ©aij,  Jwifbfi/  fintm  Sorbffrbtatt,  gflbfn  SRübtn,  fincr  @f- 
würjnritr  unb  finigrn  tDfrffrrförnrTn  ;um  ^ömpffn  ringriic^tct  unb  auf 
Xo^itnfrurr  mit  rinfm  ®Ia«  rotigrn  9Brin  langfam  mrif^  grbiinftft.  iRa(b 
birfem  werben  bifgafauen  audgf^obrn;  btr  gonb  wirb,  im  galif  ft  ju  furj 
ringrfoc^t  wäre,  mit  etwa«  guter  iJü«  aufgefoe^t,  burt^gefeibt,  febr  rein  ent- 
fettet, mit  jwei  Ouart  Sauce  Kspaguole  »ermengt  unb  birfe  ©auce  an  ber 
($cfr  br«  ^inbofen«  rein  au«  ©(^aum  unb  gett  gefixbt;  wenn  bir§  erreidit 
ifl  unb  bie  ©auce  eine  glänjenb  li(btbraune  garbe  bot,  wirb  fte  über  bem 
ÜBinbofen  bicflicbflirfrnb  eingefo(bt.  ©ie  wirb  gehörig  gefallen,  mit  bem 
©aftr  einer  3itrone  angenrbm  gefäuert  unb  bur^  ein  .&aartu<b  über  eine 
Dbertaffe  »oll  au«  ben  Äernen  gebrebte  Cliocn,  weldje  in  Saltwajfer  con= 
feroirt  |inb,  gepreßt.  Iiif  gafanen  werben  fibön  uerfibnitten,  bie  .^aut  ab= 
gejogen,  bie  eorflebenben  ©eintbeu  werben  rein  nbgef(babt  unb  jugeflubt, 
fobann  in  eine  (SafferoUe  gelegt,  mit  etwa«  gonb  begoffen  unb  nebfi  brr 
Dli»en^©auce  au  bain-marie  gelteUt.  Seim  Sliiricbten  werben  bie  gafanen» 
jlüdf  ftbön  in  einer  borbirten  ©(bnffel  angeriibtet  unb  bie  Cliocn  »©auce 
barüber  gegoffen. 

[848.  Safan  mit  «eauerfrant.  Falstns  b It  choux  erodl«. 

3n  ber  SRegel  »erwenbet  man  b'fj"  bie  älteren  gafanen,  weltbe  fid)  für 
©raten  unb  bie  feineren  ®ntrce«  nitbt  eignen.  Sic  werben  na(b  bem  glam» 
mlten  no(bmal«  naebgepubt,  »bne  fie  ju  wafeben  rein  au«genommcn , für 
©raten  brrffirt,  mit  ©ped  überbunben  unb  bolb  gar  am  ©pieg  gebraten. 
Unterbeffen  wirb  bie  nötbige  ©ortion  gute«  ©auerfraut  (©auerfobl)  im  gallc 
e«  f(bon  mebrere  ©tonate  eingefaljen  ifi,  lei(bt  grwafeben,  in  eine  (iaffrroUr 
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gtt^on,  mit  fintr  ^olbfn  Dbfrtaffr  »oU  in  ©uttn  0f(b  gerßflftfn  Swifbrlu, 
gutem  Sonb  oon  C<bfenflfif(b  unb  einer  ©outeitle  meinem  orbinören  ©ein 
genagt  unb  auf  Äoblenfeuer  tangfam  gebünflet.  SBenn  bergafan  unterbejfen 
halb  gebraten  ift,  wirb  er  com  ©pieg  genommen,  aufbreffirt , ju  bem  Äraut 
getgan  unb  mit  biefem  ooUenbö  weitg  gebünfiet.  fflor  bem  9lnrid)ten  wirb 
ber  gafan  auOgeboben,  »om  ©auerfraut,  im  gälte  eä  ju  fett  wäre,  baO  gett 
abgenommen,  ba«  Äraut  felbfl  fiirj,  ogne  alle  glüffigfeit  eingefd)mort , mit 
einem  9lnrid)tlöjfel  ooU  guter  brauner  ©auce  gebunben  unb  wenn  baffelbe 
im  @ef(bmacfe  rei^t  fräftig  ift,  babei  eine  glänjenb  lic^tbraune  garbe  b®^ 
wirb  e«  mit  bem  oerfdinittenen,  glacirten  gafan  febön  in  einer  tiefen  ©(büf* 
fei  an  gerichtet. 

849.  (Saurrfraut  mit  ^afait  auf  ^(amänber  9Irt. 

Faisins  au  choux  eroüte  h la  Flamaude. 

2)aa  ©auerfraut  wirb,  bem  oorbergebenben  gleich,  mit  gerßfleten  3»^' 
beln,  gutem  SRinbfleifch=gonb,  weigern  ©Sein  unb  bem  nötgigen  ©raifen^gett, 
wo  möglich  oon  @eflügeU©raife,  fegr  weich  unb  furj  ohne  alle  glüffigfeit, 
mit  SRücfgcht,  bag  ti  nicht  fett  ift,  eingefchmort.  Unterbejfen  bereitet  man 
oon  jwei  am  ©pieg  gebratenen  gafanen  ein  recht  gute«,  fräftigefl  gafanen= 
©alm»,  wobei  jeboch  Kiicfficht  genommen  werben  mug,  bag  bie  gafanenftücfe 
fleiner  unb  bie  ©auce  felbft  einem  bünnen  ©üree  gleich  bereitet  fein  mug. 
5öenn  baö  ©auerfraut  wie  auch  ba«  gafanen=©almp  gut  unb  treffenb  be= 
reitet  finb,  wirb  ba«  ©auerfraut  im  Äranje  fchön  angerichtet,  in  bie  SWitte 
baO  gafaneii=:©atmp  ergaben  angefüllt  unb  äugen  b^xum  noch  jierlich  ein 
Äranj  oon  flein  gefchnittenem  ®ünjleifch  oon  ber  ©ruft  unb  ebenfolchen 
©tücfchrn  oon  gebratenen  ©ratwürftchen  georbnet  unb,  nachbem  auch  biefeO 
fchön  mit  @lace  begrichen  würbe,  fogteich  ju  f£ifch  gegeben. 

850.  Sluflauf  pon  Souffld  de  fiison. 

2)er  gafan  wirb  am  ©pleg  gebraten;  wenn  er  falt  geworben,  wirb 
bae  gleifch  fauber  abgelöet,  bie  >&aut  unb  bie  SReroen  weggetgan  unb  ba4 
gleifcg  fegr  fein  gefegnitten  unb  gegogen.  Die  ßarcageö  werben  flein  jer. 
gaeft,  mit  ©egügelbrüge  gut  auegefoegt,  bann  bureggefeigt,  fegr  rein  entfettet, 
mit  )wei  Quart  guter  sauce  Espagnole  über  bem  Sßinbofen  bief  eingefoegt, 
baO  gegogene  gafanengeifeg  wirb  baju  gerügrt  unb  jufammen  bureg  ein 
feine«  ^laargeb  gegriegen.  IDiefeö  ©üree  wirb  in  eine  irbene  ©cgüffel  ge= 
tgan,  mit  bem  nötgigen  ©alj,  geriebener  HRuOfatnug,  einem  ©tücfcgen  gan; 
frifeger  ©cgalenbutter  gewürjt,  ba«  Selbe  oon  feeg«  Siern  ba^u  getgan  unb 
eine  galbe  ©tunbe  lang  gerügrt.  5)oö  Iffleige  oon  ben  (Siern  wirb  jum 
fegen  ©egnee  gefcglagen,  langfam  barunter  melirt  unb  fobann  bie  fDiaffe  in 
eine  ©ilber=6agfrolie  gefüllt.  (Sine  gute  galbe  ©tunbe  oor  bem  ©nriegten 
wirb  baO  ©oufge  in  einen  mittelgeigen  Cfen  gegellt,  fegön  gebaefen  unb 
fogleicg  ju  Sifeg  gegeben.  S)iefer  Slugauf  fann  fowogl  in  einer  grogen  ©apier« 
jfapfel  wie  aueg  in  bergleicgen  Meine  gefüllt  unb  gebaefen  werben. 
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851.  Krcqufttftt  »cit  Jfafaiifn.  Croquettes  de  faissn. 

®on  bfm  am  ©pifp  gtbratmen  gafan  wirb  bob  g(cif(^,  noe^bem  b«= 
fflbf  (alt  gworbfit  ifl,  abgdöbt,  bic  ^>aut  abgfjogrn  uiib  biffrb  nrbfl  «ntm 
IBifrldpfiiiib  juoor  in  ÜMabcira  = ÜBfin  go(o(^tfn  Srüffcln  (Ifin  »ütfrli<^l 
0ff(^nittfii  unb  jufammni  in  «nt  Cafferotlc  get^an.  9(u«  brn  Carcafffö  bf« 
gafan  wirb  finf  Sfffnj  grjogfn,  biffe  ttin  fiitfrttft,  bie  SrüfffMSfffnj  baju 
gft^an  unb  mit  finrnt  Ouatt  sauce  P^spagnolc  übfr  bfm  fflinbofcn  birf' 
flif§tnb  tingffo(^t,  fobann  gf^rig  gtfaljfn,  mit  bfm  @flbfn  oon  brfi  öifrn 
lfgirt,  burd)  fin  |)aartu<b  übft  bfn  gffi^nittfnfn  gafan  gfpff^t,  gfnau  un= 
tfrmfngt  unb  fobann  in’b  ®iÄ  gfjtfUt.  9la(^  bfm  »ödigfn  ©rfaltfn  Wfrbfn 
baraue  jrori  3oU  langf,  ftarf  gingfrbirff  ßroqufttfn  gfmadjt,  bifff  mit  ffi» 
nm  SRfibbrobf  bffät,  in  gffdjlagfiif  ganjf  ®ifr  gdam^t  unb  noAmalb  panirt. 

Äurj  »or  bfm  9lnri(^tfn  wftbfn  fif  auö  bfm  ^dffn  ©i^malj  gfbarffn, 
auf  finfr  ©froifttf  fr^abfn  angorii^tft  unb  in  i^rf  ÜBittf  grün  gfbarffnf 
qSftnrjUif  gfgfbfn. 

852.  Offen  mit  Xrfifrln.  Quenelles  de  faissns  sux  Perlpeux. 

IWan  bfrfitft  oon  bfm  ©ruflflfif(^f  jtorifr  gafanfn  finf  gutf  garcf 
(f.  ®fflügd--garcf  Slbft^n.  5);  oon  biff«  lofrbfn  in  dnfn  Splöfffl  gldf^ 
gro|f  Dlorffn  gf(lri(^fn,  bifff  mit  finfm  anbfrn  6^l6fffl,  bfr  in’ö  ^dpf 
SBJalffr  gdam^t  wirb,  ^fraubgfnommfn  unb  in  dn«  mit  ©uttfr  auegfflri-- 
c^fnfn  plat  ü saute  finf  nfbfn  bfr  anbrrn  fingdrgt.  9Bfnn  allf  fo  ooU= 
fnbft  finb,  tofrbfii  fir  mit  oot^rr  in  Wabfira=3Bfin  gdof^tfn  S^rüffrlfb^fibi^fn 
jifrlif^  bflfgt,  bann  jugrbfrft  bti  Sfitf  gfflfUt.  ©on  btn  ©(^Ifgdn  unb  brn 
Sarcafffb  bfr  gafanrn  roirb  finr  gutf  ®|ffnj  bfrfitft,  tooju  au(^  bif  irüfffl» 
ßfffnj  (ömmt,  bifff  loirb  bann  nOt^male  burc^  finf  fdnf  ©froifttf  paffirt, 
ffbr  rfin  rntffttft  unb  mit  ftwab  ®fflügfl=@lacf  ju  dnfr  angfiif^m  träftig 
fc^mfrffnbfn  6fffnj  dngf(o(^t.  ®inf  ^albf  ©tunbf  oor  bfm  Slnrit^tfn  toirb 
an  bif  gafaufn=5Ro((fn  fo  oid  (oc^fnbf  gldft^brü^f  gfgofffn,  baf  (if  f(^ioim^ 
mfn;  bann  »frbfn  biffdbfn  ganj  (angfam  auf  Äo^lfnffufr,  baf  fif  i^rf 
gorm  nie^t  Ofrlifrfn  obfr  gar  auffpringrn,  grfottrn,  auf  dnr  ©rroifttf  au«» 
gf^obfn,  f(^ön  in  finrr  borbirtrn  ©t^üffd  angrrif^tft,  ld(bt  gladrt  unb  bif 
gafanfn=6fffng  baruntfr  gfgofffn. 

853.  @efu(}te«  J^afanenbrob.  Pain  de  faisans  ä la  gelbe. 

I)ae  g(df«b  oon  jwd  am  ©piff  gfbratfnfn  gafanfn  wirb  an«  |>aut 
unb  ©f^nrn  gdb«t,  frin  grfcbnittfn  unb  gfffofrn  unb  mit  bfr  notfigm  au« 
bfn  ®frippfn  bndtftfn  gafanfn»©ii4  gut  ofrrüfrt  unb  burc^  fin  ^jaartud) 
gfffriebfn.  ®inf  gorm  nacb  bfr  umfirbrnbrn  Slbbilbiing  wirb  in'«  ®i«  grgrabrn, 
finigf  ‘Wfffrrrürffnbirf  mit  9lfpi(  bfgoffrn,  bifff  flodfn  gdafffn,  bann  dnf  fc^ünf 
35f(orirung  oon  rft^t  fcbwarjfn  Srüfffln  unb  bfm  wfiffn  gldfcff  oon  gfbratfnfn 
^übnfrn  biudngdfgt,  bifff  bann  mit  glfift^fulj  Idi^t  bffprift  unb  wrnn 
bifff  Sfrjifrung  angffuljt  b®t,  fo  wirb  wirbrr  dwa«  Stfpif  barnbrr  grgofffn, 
fo  oifl  jwar,  baf  bif  ©njifrung  gtdi^bicf  oon  untfii  unb  obfn  fingffuljt  ifl. 
Stuf  biff^fm  wirb  ba«  gafanrn»©ürff  angrfüUt  unb  man  läft  baffrlbr  auc^ 
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Porfrn.  S?ftm  Slnrieptcn  wirb  brr  TOobrC  rinrn  Slugcnblirf  in’«  ^ripr  SBoffrr 
gctaiidjt,  «bgrtrccfnrt,  oiif  eine  flai^e  ©chüffet  geflürjt,  (angfom  oufge^eben 
iinb  bie  ipiotte  felbP  oiif  bem  9Janb  mit  einer  ißfrjiernng  »on[9tfpif*©<^nit- 
trn  gefc^inacfroU  beforirt. 

834.  6rf|>infttfn  »cn  gafnn.  Creplnrllrs  de  filsin. 

tWan  bereitet  Pcn  bem  SSruPPeifepe  ^(n’rirr  gafanen  eine  jarte,  jeboi^ 
bflitbare  8«rer,  biefe  mirb  mit  fein  mürfetie^t  gefepnittenen  Sriiffetn,  ebenfo 
gefebnilteiier  gefcditer  tpcrfeljunge  unb  i'crper  etwa«  abgefoAtem,  weifen  2uft=^ 
fpeef,  roii  jebem  rin  (Sflcffel  »otl,  etwa«  ®emi  = ®(ace  unb  3J?abeira=fDein 
untermengt  unb  in’«  ffi«  gepetit.  (Jin  ©ebweinnep  wirb  in’«  lauwarme 

®aPer  gelegt,  nadi  biefem  auf  ein  Sudt  au«gebreitet  unb  ren  ber  garer 
fleine  ßrepinetteii  gemacht,  wetebr  in  flare  SJutter  ein«  neben  bem  anbrrn 
eingerichtet  unb  mit  einer  mit  frifcher  tPutter  bePrichenen  *Papierfd)eibe  be^ 
beeft  werben.  S3or  bem  Stnrichten  werben  pe  auf  dlobtenfeuer  golbgelb 
gebraten,  wo  man  fie,  bamit  pe  ifre  runbe  gorm  befalten,  wäfrenb  be« 
traten«  etwa«  befepwert.  ©ie  werben  fobann  jum  (Entfetten  auf  ein  Sudf 
gelegt,  im  Äranje  ungerichtet  unb  in  ifre  TOitte  bie  au«  ben  QarcaPe«  be= 
reitete  unb  ju  einer  Xiemi«@lnce  eingefoebte  gafnnenePenj  gegoffen. 

833.  .^altr«  0fafanen=>£aIm».  Chmid-froid  de  fBi.sins. 

3wri  gafanen  werben  am  ©pief  gebraten,  nach  bem  (Srfalten  wie  5« 
einem  ©alm»  oerfdmitten,  fobann  jugebeeft  falt  gePettt.  !Die  ©erippe  oon 
ben  gafanen  werben  flein  jrrbaeft  unb  mit  jwei  Ouart  brauner  ©auce  unb 
einem  Ouart  9?inbpeifch-gonb  gut  audgefoebt.  Ptaebbem  wirb  biefe  ©auce 
burd)  ein  4>aartucb  gepreft  unb  über  bem  Jßinbofen  ju  einer  biefpiefenben, 
liebtbraunen,  glünjenben  ©auee  eingefoept,  welche  fobann  mit  etwa«  gleifchfutj 
untermengt,  bi«  jum  ®ul;en  falt  geriibrt  wirb.  (Sine  paffenbe  ©cfüffel 
wirb  auf«  Gi«  gepellt,  bie  gafanenftücfr  an  bie  @abel  gePedt,  burdi  bie 
©atmp^©aucc  gezogen,  bamit  pe  ganj  in  brrfrlbrn  eingefüllt  unb  ein  gtän^ 
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jrnbrt  9tru§rrr«  (labm.  ©ic  iwrbtn  fobann  tr^abtn  angcric^Ut  unb  brr 
Süanb  brr  @d)üffr(  mit  gtrift^fuljfcbmttcn  jirrtic^  bricgt. 

856.  ^afanrnbrob  mit  SKalaga^^rin.  Pein  d«  filsen  au  Tin  de  Malap;a. 

2)ir  gafanrn  mrrbtn  am  ©pirg  grbtatrn ; na<b  brm  (Jrfaltrn  »irb  ba« 
glrifi^  aue  brr  <)aut  griöet,  frin  gffdmittrn  unb  grftofrn  unb  jugrbrrft  brt 
©ritt  grfirUt.  33on  brn  Slbgöngm  brr  Jafonr  roirb  rine  ®ffrnj  brrrilrt, 
birfr  rein  rntfrttrt,  mit  jwei  Ouart  braunrr  ©oucr  »rrmrngt  unb  untrr  br^ 
ftänbigrm  Stü^rrn  ju  rinrr  bidjlir^riibfn  ©aucr  ringrfoAt.  Dae  gtflofrnr 
Jafanrnjlriftb  wirb  mit  birfer  grnou  »rrrübrt,  bur<^  rin  frinr«  ^)aar= 
firb  grfiri(brn,  fobann  in  rinr  ®affrroUr  grt^an,  bab  @rlbr  oon  jr^n  ®imt 
ba;u  grrübrt,  ba«  @anjr  gr^örig  grfaljrn,  mit  (Irin  wiirfrli(^t  grfcbnittrnrn 
irüffrln  unb  grfoditrr  grräu(^rrtrr  iC«bff iUU»9f  / »o”  jrbrm  j^wri  ffiftöffrl 
ooU,  uutrrmrngt  unb  birfr  'Btajfr  in  rinr  mit  ftarrr,  frifdirr  99uttrr  forg* 
faltig  aubgrftric^rnr  ©cblf'ffff*'*  = » bir  am  ®obrn  gefebmadooU  mit 

2rüffrl=©(brib(brn  jirrli*  oorbrr  belegt  würbe,  bi«  fingrrbid  »om  SRanbr  an« 
gefüllt  unb  eine  b®lbr  ©tunbr  oor  bem  Slnriebten  au  bain-marie  fr^r 
langfam  gefoebt.  Seim  9lnri(bten  wirb  bn«  gafanrn « S«in  auf  eine  fladir 
©ebüffrl  grftürjt,  oben  mit  @eflüget«®tacr  leiibt  glarirt,  etwa«  Sonfomme 
barunter  grgoffen  unb  rinr  in  beftrr  ®igenf(baft  mit  S(ataga«Slrin  brrritrtr 
©aucr  in  rinrr  ©aucierr  rigrn«  mit  feroirt. 

857.  ^afanrn-tRagout  nat^  Sllbufrra.  Rafiout  de  faisenü  k la  d'AIbufera. 

Jwri  junge,  fdiönr  Snfanen  werben  rrin  jlammirt,  no(bmal6  nnebgr- 
pu^t,  ebne  fie  j(u  wafibrn  aubgrnommrn  unb  im  robrn  3uftanbr  jebrr  na6 
brr  Slrgrl  in  frdi«  ©tüde  orrfebnitten.  ®rr  Sobrn  rinrr  gutfeblirfmbrn, 
paffrnbrn  ßaffrroUr  wirb  mit  Sutter  beftridirn,  mit  ©prdfebeibrn  brlrgt  unb 
bir  gafanrnftüdc  mit  rinigrn  3:ran(brn  robrn  mageren  ©ebinfrn,  brm  nötbi« 
grn  ©alj,  rinrr  bir  man  eine  Orwiirtnrlfr  ringrbrnrft,  ringe« 

richtet,  mit  einer  bnlbrn  Sonteillr  iWalaga  genäftt  unb  fo  auf  Äoblrnfrurr, 
gut  gebreft,  langfam  wricb  grbünftrt.  .^ittauf  werbrn  bir  9<tf<mrnftü(fr  in 
rinr  anbrrr  Gajfrrollr  grorbnrt,  brr  ^nrücfgrbtirbrnr  Jonb  wirb  mit  etwa« 
©rflügrt  = 6jfcnj  aufgefoebt,  burebgefeibt,  febr  rein  rntfrttrt,  etwa«  sauce 
Espagnule  baju  grtban,  bieflieb  jlirfrnb  ringrfoebt,  babri  frbr  rrin  abgt« 
febäumt  unb  rntfrttrt  unb  mit  einem  bnlbrn  Sfunb  blätterig  grfcbnittrnrr 
Xrüffrln  über  bir  $afanrn  grgoffrn  unb  jufammrn  noch  einige  QRinutrn  gr« 
(o<bt.  Seim  Slnricbtrn  werben  bir  gafanrnfiücfr , bir  Srufijiücfcbrn  nach 
eben  mit  (leinen  .^rrjebrn  au«  gr(ocbtrr,  rrebt  rotbrr  Ccbfrnjtungr  grfebnit« 
trn,  rrbabrn  angrricbtrt  unb  bir  oon  3Balaga«3Bein,  gafanrneffenj  unb  brm 
böcbftrn  SBoblgefcbmacf  brr  Sft'gorb«Jrüjfeln  bi«  jum  feinften  ©rfebmaef  gr« 
bobrnr  ©aucr  fammt  3:rüffrln  barübrr  gegeben. 

858.  Äafatifn=®ür|if  mit  Xrüffrln.  Boudlns  de  faisans  aut  Iruffes. 

Son  jwri  gafanrn,  bir  ficb  für  Sratrn  nicht  eignen,  wirb  ba«  glrifcb 
abgrlöet,  au«  {»aut  unb  9lcrorn  grfebabt  unb  bitnon  mit  einem 
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mclponobe,  einfm  $l)fU  ©utt«,  brri  ganjrit,  bt«  ®flbfi«n,  brat 

nötb'gfn  ©ofj/  ftroa«  Wfiitg  grtifbfner  ®?ubfatnu§  unb  fines  herbes  tinr 
jortf  Sätet  bttfittf,  u'tJe^c  burd»  tin  ^aat|itb  gtlhie^tn  unb  falt  gtjltUt 
wirb.  ®on  bt»  Äbgängfn  btt  S«ffl"f  wirb  tint  ©fftiu  btrritft,  wtlt^t 
bi0  auf  brei  9tnnd)tlöffrt  coU  auf  btm  Sfurr  ringrfoebt  loirb.  Sin  ^aibrd 
^funb  ^trigorb^SCrüffeln  wirb  gtrtinigt,  gtfi^äU,  fltin  rcürftlii^t  gt^nittm, 
in  bif  S“f<'«<’”ffTf”J  0ftban,  barin  tinigt  iWinuttn  gtfoc^i  unb  fobann  ntbfl 
rtwab  iDiabrira-SQrin  unb  rintm  9tnri(^t(öffrt  cott  gutrr  Sauce  böchamel  ju 
btr  Softf  gtrü^rt.  Sftntr  retrbtn  bit  nötbigtn  ©^rerinbörmt  gut  grrrinigt, 
bit  fDiafft  bur(^  tint  ©prift  ringtfüUt,  barau«  S>"8^lon0^  äBürfit^tn  gt> 
macht,  birfc  in  frifd)tr  Säuttrr  ringtriebtrt  unb  Jtugrbrcft  bid  jum  @rbrauc^r 
(a(t  gtfirUt.  Sinr  ^atbr  ©tunbe  vor  btm  9tnric^tcn  lorrbrn  fit  auf  Jto^irn» 
frutr  langfom,  bamit  fie  nic^t  p(af)tn,  lii^tbraun  ouf  btibtn  ©tittn  gtbra- 
ttn,  fobann  angtric^ttt,  giacirt,  thooö  3ü^  barunttr  gcgojftn  unb  )u  lifi^ 
gtgfbtn. 


859.  (^afanrn^tJürrr.  Pur^e  de  falsans  ä la  Talleyrand. 


®ae  S9if(^  oon  jwti  gtbrattntn  Sofonf"  abgtlßet,  ft^r  ftin  gt« 
fc^nittrn,  gtfioftii,  mit  btr  nöt^igrn  Sauce  böchamel  unb  btr  aud  btn  9lb= 
gängrn  btt  S®f®nf>t  gfjogtntn  unb  ju  tintr  3)tmi=®lact  ringtfoc^ttn  S®f®' 
ntn=Sfftnj  gtnau  auf  btm  SfUf*^  abgtrü^rt  unb  gonj  ^ti^  burc^  tin  ^aar« 
tuc^  gtfiric^tn.  3)itfte  ißürtt  wirb  in  tint  pafftnbt  GajftroUt  gtt^an,  obtn 
mit  @lact  übtrgofftn,  baf  t«  ftint  ^>aut  jit^tn  fann  unb  au  bain-marie 
gtlltllt.  Unttrbtfftn  wtrbtn  jmbif  ®itr  (Oeufs  mollets)  (trnwtic^  gtfoc^t,  gt« 
fc^äit  unb  in’e  faltt  äBafftr  gtitgt.  Sftntr  wtrbtn  oon  ftc^e  jungtn  ^lü^« 
ntrn  bit  filets  mignons  aubgtlöet,  mit  Srufftln  bigarrirt  unb  in  fiart 
iButttr  tingtric^ttt. 

Stirn  Slnric^ttn  wirb  nun  bad  S^fontn « Sürtt  foc^tnb^tig  auf  tint 
titft  ©c^üffti  angtric^ttt,  bit  wtic^gtfotitntn  @itr  ^trum  gtitgt  unb  jwifc^tn 
jebto  Si  tin  filet  mignon  gtorbntt,  bitft  Itic^t  giacirt,  bae  Süttt  ftibfl 
wirb  mit  ttwae  wtnig  Sofoiw»  ’ btgofftn  unb  fogitic^  ju  3^if(^  gt< 

gtbtn. 
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!Dttfr<  $afanrn'$ÜTH  fann  jur  SSrränbrrung  auc^  in  dnrr  fd)önrn 
9tri<>  ob(T  grfc^nittrnrn  SBrobfnifir  mit  gutrm  iSrfoig  angrrit^trt  ober  audy 
in  bir  ÜRittr  rinrr  Sorburr  non  0ff»Ut/  bir  Girr  aufm  ^ttum  gar^ 

nirt  nnb  jwifc^rn  jrbrb  (Si  rin  ^a^nrnfamm  non  grfo(^trr  rrt^t  rot^rr 
Ci^frnjungr  garnirt  wrrbrn. 
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2Ü.  älbfi^nill.  !l<cin'  ^rft'^hn. 


25.  flöftfinitt. 


8om  Sicbtm^n,  9tlbbnbn/  gcttöbnliib  grancd  Sclb^nbn. 

De  la  Perdrix. 

grivöbiiüibr  Srlb^ti^n  ift  bei  unä  in  I)rutf(blanb  ju  brfannt,  aie 
bo§  f«  mit  irgenb  finem  «nbern  2)ogfl  rrtrordtfrlt  »rrbrn  föimtf  iinb  wem 
wärt  mobl  unbrfaniit,  rorli^’  rin  gntrtf  SBilbpert  bad  SRrb^u^n  für  bir  Jtüd)r 
ift.  ©rin  jartr«  glrifi^  wirb  nidjt  nur  frbr  mo^Ift^mrrfrnb  grfunbrn,  fon. 
brrn  r«  ift  au(^  Iric^t  »rrboulid)  unb  grfunb,  wril  r«  fr^r  faftig  unb  babri 
o^nr  Srtt  Ift.  Mm  brftrn  finb  bir  grlbbü^nrr,  mrnn  fir  brina^r  aubgr^ 
mae^frn  unb  ouÄgrmoufrrt  (grfAilbrrt)  ^obrn,  wa«  ®nbe  Cftobrr  unb  Slo^ 
wmbrr  brr  SoU  ift. 

®inr  jmritr  Oottung  ift  bab  rotbr  grlbbubn,  jiordrix  rouge.  3l>r 
jortr^,  aufrrorbrntlid)  wobifcbmrdrnbrtf  Slrifd)  ift  writ  fibmarf^aftrr  a(0  bon 
brrn  grwc^nü(brn  g^ibbu^n,  ba^rr  aud)  rinrn  unb  ift 

ni(bt  aOrin  in  frinrr  .f)rimatb  frbr  bi’^b  g^ftbübt,  fonbrrn  br§b«lb  audi  im 
Mubianbr  brrübmt.  3n  mand)rii  ©rgrnbrn  granfrrid»«  wrrbrn  fir  jäbrlidj 
ju  cirlrn  itaufrnbrn  rrtrgt  unb  bßari^  allrin  urrbrauebt  brrrn  rinr  fo  rnormr 
^Dtrngr,  bag  man  barübrr  rrftaunrn  mu§  unb  rb  grbrn  fogar  frlbft  noch  übrr 
bir  ©rrnjrn  jrnrb  Sonbrb  ©rnbungrn  bi»®“b.  3tu(b  bir  ©irr  finb  frbr 
jart  unb  woblfcbmrdrnb  unb  wrrbrn  boraub  maiubrrlri  frinr  OrriAtr  brrritrt. 

®inr  brittr  @attung  ift  bab  ©trinfrlbbubn,  ©trinbubn,  perdrix  baxa- 
tile,  partavellc.  Drn  .^nuptnubrn  grwöbrt  birfrb  ©rflügrt  bureb  frin  oor» 
trrffli^rb  glrifcb.  ®b  wirb  brrn  brb  SRotbfrlbbubnb  no(b  writ  »orgrjogrn, 
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ja  bir  8rinfd)mr((fr  in  granfrric^  unb  in  brr  ©(^mrij  ßrlicn  tt  no^  über 
ba«  ^afribu^n,  wrli^rb  boib  fonfl  aligrmrin  für  bab  jartrfir  unb  f(bma(f^ 
baftrfir  unter  bem  ^eberwilb  gei|attrn  wirb,  weil  bob  jarte,  wei§e  gteifd» 
be«  ©teinfelbbubn«  no(b  einen  balfamifeben , febwaeb  bitteren  tBeigefcbmaif 
unb  einen  aromatif<ben  @eru(b  bot,  ber  e«  ihnen  fo  böibfi  angenehm  macht. 
*De  (Gattungen  gelbbübner  loffen  fub  tm  SBinter  febr  lange  holten  unb  be^ 
(ommen  bur<b  bab  mürbe  höngen  ein  fehr  angenehme«  gümet,  ba«  febr  hmb 
gefebäht  wirb. 

860.  ©fbratene«  t|fr(hbubR.  Perdreau  rötle. 

®ie  jungen,  holbgewacbfenen  ^elbhühncben  werben  obgefebert,  flammirt, 
nccbmol«  rein  naebgepuht,  ohne  fie  ju  wafeben,  rein  au«genommen,  gefoljen, 
für  IBraten  breffirt,  mit  UBeinlaub  unb  ©peef  überbunben,  on  einen  ®ogel-- 
fpieb  gefteeft  unb  acht  bi«  jebn  ÜRinuten  oor  bem  3tnricbten  bei  hellem  geuer 
am  ©pief  gebraten,  ©ie  werben  aufbreffirt,  jeboeb  fommt  ihrem  Ueberwiirf 
ju  Sifcb  gegeben.  ®twa«  gelbhühner=ßjfenj  fann  barunter  gegoffen  werben. 

861.  ©fbratenefi  g^elhbubn.  Perdrlx  rölle. 

Die  »öUig  au«gewacbfenen  gelbhühner  werben  auf  ber  ©ruft  fein  ge- 
fpieft,  gefaljen  ober  blo«  mit  einer  ©peeffebeibe  eingebunben  unb  in  aebtjehn 
bi«  jwan)ig  ©Minuten  im  ootl^rn  ©afte  am  ©pie^  gebraten,  ©eim  %iu 
richten  wirb  etwa«  gelbhühner^Cffenj  beigegeben. 

862.  Ofratinirte  ^elhbübncbrn.  Gratln  de  perdreiax. 

9(ucb  hifj“  werben,  ihrer  3ortheit  wegen,  nur  bie  holbgewacbfenen  gelb= 
hühneben  genommen;  biefe  werben  gut  gereinigt,  ohne  bie  <)out  ju  befcbä= 
bigen,  oöUig  au«gebeint,  fobonn  gefallen,  mit  6onco|f6  befireut,  ouf  einen 
Deller  gelegt,  mit  ganzer  ©eterjilie  unb  ben  ©ebeibeben  einer  wooon 

bie  gon^e  ©cbale  abgefebält  würbe,  gewürgt  unb  jngebeeft  bei  ©eite  gefietlt. 
Unterbeffen  bereitet  man  eine  farcc  cuite  oon  ©eflüget  (f.  Slbfcbn.  5);  bie 
Jelbhühner  werben  auf  ein  reine«  Dueb  au«gebreitet,  mit  biefer  gorce  be* 
legt  unb  in  jebe«  gelbhuhn  eine  runb  gefebälte  Drüffel  getbon ; hifrnuf  gibt 
man  ben  gelbhühncben  eine  länglich  runbe  gorm,  bejlreicbt  eine  runbe  ©cbüffel 
jweifingerbreit  im  Jtranje  unb  fingerbief  mit  berfelben  garce,  legt  bie  gelbhübncben 
eine«  neben  ba«  onbere  barauf,  gibt  in  ihre  TOitte  ein  abgeriebene«,  nach 
ber  @rö§e  be«  inneren  Saume«  gefebnittene«  SWunbbrob,  bebeeft  bie  gelb* 
hühneben  mit  ©peeffebeiben  unb  ba«  @anje  mit  einer  ©apierfebeibe.  Sine 
halbe  ©tunbe  oop  bpm  ätnriebten  wirb  ba«  ®ratin  im  Cfen  fehr  langfam 
gebraten,  nach  blefem  ba«  ©rob  au«  ber  ©litte  genommen,  ba«  ®anje  fehr 
rein  entfettet,  bie  gelbhühncben  febän  glarirt  unb  in  ihre  ©litte  etwa«  Drüf* 
fel*©auce,  welche  mit  gelbbühnereffenj  unb  ©labeira^©ec  bi«  )um  feftlicbflen 
im  ©efebmnef  bereitet  würbe,  gegoffen. 

863.  @ef(bmungme  ^elbbübnerbrüftr.  Saut«  de  lllets  de  perdreanx. 
^ieju  wählt  man  bie  jiemlicb  au«gewacbfenen  no6  jungen  gelbhühner; 
biefe  werben  rein  au«genommen,  über  ber  ©ruft  brr  Sänge  nach  bie  {>aut 
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bur(^gtf(6nittrn,  bttfr  auf  brtbrit  @ritrn  übrr  bir  iBrüfic^rn  abgrfiTrift  unb 
fobonn  bir  99rüfi6rn,  o^nr  ftr  tm  ^rringfirn  )u  brfdiäbtgrn,  oon  brm  ©r- 
rippe  grlöbi.  iWan  rrcbnrt  ftrt«  fiiif«  auf  rinr  ^rrfon.  ©ir  »rrbfii  i)ifr= 
ouf  mit  brm  iiafgrmai^tfn  ‘Kiffffrbrftr  Iri(bl  gffr^lagrn,  bif  ^aut  burd)  riiir 
grfi^icftf  Sübning  brb  Wrffrrä  ooii  brm  8(rifd)r  grtrrnnt,  fcbann  Irid^t  gr^ 
fa4rn,  in  grftärtrr,  fr^r  frifd)rr  iButtrr  tinrd  nrbrn  bad  anbrrr,  in  rinr  plat 
k sautö  grorbnrt,  mit  rinrr  mit  SSuttrr  brfiTid)rnrn  $apirrf(^ribr  brirgt  unb 
bri  ©ritr  grflrllt.  83on  brn  Slbgängrn,  nömti(^  brii  ©rripprn,  wirb  rinr 
Cjfrnj  grjogrn,  birfr  mit  brr  nbt^igrn  saucc  Espagnolc  orrmmgt  unb  rinr 
^Ibr  ©tunbr  lang  langfam  grfoi^t,  wo  man  oon  3fü  i“  3«*  brn  aufftri» 
grnbrn  @(^aum  unb  bab  $rtt  rrin  abnr^mrn  mu§.  ©ir  wirb  fobann,  wrnn 
pr  bir  gr^örigr  Dirfr  rrrrid)t  ^at,  gr^örig  grfal^rn,  mit  rtwa«  ®lacr  biö  jum 
fröftigftrn  im  ©rfdjmad  grbobrn,  burd)  rin  ^»aartut^  in  rinr  ©aucrn=6affrrotIr 
grprr§t,  obrn  mit  rtwag  ©lacr  brgoffrn,  bamit  frinr  ^nut  rntftrVn  fann, 
halb  /(ugebrrft  unb  au  liain-marie  grflrllt.  (Sinigr  IDlinutrn  oor  brm  91n- 
ridjtrn  wrrbrn  bir  fflrüft<farn  übrr  brm  fflinbofrn  grfd)wungrn,  bann  auf  rin 
Xud)  jum  ©ntfrttrn  grlrgt  unb  in  rinrr  tirrli(^  borbirtrn  ©(^üffrl  abwr(^= 
frlub  mit  grnau  nad)  brr  ©röftr  brr  ®rü(ld)rn  grfc^nittrnrn  unb  in  flarrr 
frifd)rr  Suttrr  grbarfrnrn  ®rob^rrjd)rn  im  Äranjr  angrri(^trt  unb  bir  ©oucr 
t^ril«  übrr  bir  Srüflc^rn  tbril«  in  i^rr  IWittr  grgoffrn. 

grrnrr  rrf(^rinrn  bir  ©autbb  oon  Srlb^ü^nrrn , um  i^rrn  SBrrt^  no(^ 
mr^r  ju  flrigrrn,  al6 


861.  ©rfc^toungrnr  ^'Ib^^n^bbrüflt^rn  mit  Xrüffrln. 
Stute  de  lllets  de  perdreaux  aux  triiffes. 

865.  Orft^mungrnc  ^elbf)nfinrrbrüftr  fc  la  Toulouse. 

Saute  de  niets  de  perdreaux  k la  Toulouse. 

866.  ^tft^mungrnr  ^rlb<)ü^ncrbrrift(^rn  mit  einer  ^inanriere. 
Saute  de  lllets  de  perdreaux  d la  flnauriere. 


8t»7.  Qtefd^muiigene  ^elbliüfinrrbnifte  mit 

Saute  de  lllets  de  perdreaux  aux  ehampldnons. 


3)ir  Srrritung  brr  grlbbübnrrbrüfl(^rn  bleibt  immer  birfrlbr,  nur  bo^ 
bri  birfrn  oben  brjric^nrtrn  ©rrii^trn  bir  ®rpbf)rrj<^rn  wrgblribrn  unb  in 
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i^rr  ÜXittr  M jrbrtinal  brjrii^nrtr  jtlriiiragout,  wdi^f  im  9(bf(^nitt  7 bir* 
!Bud)re  angrgrbrn  finb,  angrric^td  roirb. 

868.  $rlbi)ü^nrrbrüf^rn  ft  li  Mar^chAl. 

Filets  de  perdreaux  ft  h Martehal. 

'iDir  $rlb^ü^nrrbrü|l(!^(n  tvrrbrn,  brn  »orbrrgr^rnbrn  glri(^,  auftgrtöftt, 
bir  tilets  miguuus  Don  brn  großen  grirrimt,  birfr  mit  3)rü{frln  bigarrirt, 
in  tiarr  Sutirr  ringrric^trt , mit  rtnrr  mit  iButtrr  brftric^rnrn  $apirrfi^ribc 
grbrdt  unb  falt  grfirUt.  ^ir  groprn  !Brüft(^rn  mrrbrn  rtwab  brrit  grfd^Iagrn, 
faubrr  jugrfc^nittrn,  grfat^rn,  burc^  eine  Sauce  aux  attellettcs  grjogrn,  mit 
grcicbriicm  Srobr  br|trrut,  bann  no(^ma(ft  in  gut  abgrf(^(agrnr  Girr  gr° 
tau(^t,  no(^maU  panirt  unb  fobann  in  Karr  iButtrr  rinre  nrben  baft  anbrrr 
in  rinrr  plat  ä sautö  ringrric^trt.  Sßon  brn  (iarcoffrö  brr  grlb^ül)nft  wirb 
rinr  (Sjfrnj  brrritrt,  birfr  mit  brr  nöt^igrn  Sauce  Esjiagnole  rrin  unb  bitf» 
flir§rnb  ringrlix^t,  mit  rinrm  ®tü(f  ®locr  unb  rtwa«  J“*tt 

fräftigfirn  ®rf(^ma(f  gr^obrn  unb  burc^  rin  ^aartiu^  übrr  rinr  Dbrrtaffr 
DoU  (S^ampignonb,  rinr  ^a(br  Xaffr  uoU  S^rüffrt  unb  jwanjig  @tüt( 
nrntämmrn,  9tUrb  nor^rr  ft^on  nad;  brr  Slrgrt  gar  grmat^t,  in  rinr  ©aucr- 
(ftaffrroUr  grprr§t  unb  bib  }um  ©rbraui^r  au  bain-marie  grfirUt.  Jturj 
oor  brm  Slnrit^trn  wrrbrn  bir  ©rüfttbrn  grlb  grbratrn,  bir  filets  inignons 
übrr  brm  grurr  grfe^mungrn,  bab  ^ri^r  Sagout  wirb  in  rinrr  f«^6n  bor» 
birtrn  ©(^üffrl  rrbabrn  angrrid)trt,  bir  gro^rn  gilrtb  barübrr  grirgt  unb 
)wif(^rn  jrbrb  rin  ület  niignon  grorbnrt. 

86S.  ^rlb^ü^nrr  nat^  ®fdcar.  Perdreaux  ft  la  Desear. 


®(^önr,  ni(^t  »rr^offrnr,  jungr  grib^übnrr  wrrbrn  grrrinigt,  «ammirt, 
no(^mal«  nac^grpupt,  fobann  oon  obrn  aubgmommrii  unb  in  rin  Sut^  rin* 
grft^lagrn  bri  ©ritr  grirgt.  ©änfrirbrr,  Srüjfrln,  (5f>ampignon«,  oon  jrbrm 
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»(rbfn  nac^  brr  Dlrgfl  jubfrritft,  »ürfdie^t  gff(^nittfn  unb 
jufammrn  in  rinr  CoffrroUc  grt^an.  (Sinige  Söffrl  ooU  gute  Sauce  Espag- 
nole  wirb  mit  rinrm  X^rii  gutem  9onb  übrr  brm  SEBinbofrn  bi(f  ringrtoC^t, 
gehörig  grfatjrn  unb  bur(^  riii  ^taartud)  über  bir  würftlii^t  gffc^nittrnrn 
.^ngrrbirnjrn  paffirt  unb  nad)  brm  (Srfaltrn  in  bir  Sblb^ü^nrr  grfüUt,  birfr 
für  (Sntt6r  brrffirt,  bir  ®rü|tr  mit  ©pref  frin  grfpidt,  grfntjrn,  in  rinr 
Äräutrr=Warinabr  jum  ®ämpfru  ringrric^trt,  mit  etwa«  !lRabriro=®rc  gr= 
näpt  unb  auf  jto^irnfrurr  (angfam  wri(^  grbünfirt.  iOoc  brm  Stnrii^trn 
wrtbrn  bir  Srlb^ü^nrr  aubgr^obrn,  aufbrrffirt,  in  rinr  borbirtr  ©(^ü|fr(  gr= 

Irgt,  mit  grfpicftrn  unb  gtacirtrn  Jtalbbbrirbc^rn  unb  mit  bur(^  rr(^t  fi^warjr  * 
Irüffrln  brforirtr  ©rflügrlmxfrn  brftänjt,  mit  rinrr  rrd)t  fräftigrn  sauce 
fiuaucif!re  Iric^t  übrrgoffrn  unb  foglrit^  ju  3;if(^  grgrbrn. 

870.  9rlbftüf)nenip(ftn  mit  Siageut  3^ou(pufe. 

Queoelles  de  perdreuu  h la  Touloase. 


^irju  wirb  bab  töruftjlrifc^  uou  oirr  altrn  $rlbbübnrrn  grnommrn  unb 
biruon  rinr  jartr,  jrboc^  b^Obarr  garer  brrritrt.  SBon  birfrr  wrrbrn  mit 
rinrm  (S|löffr(  {(^önr  glri(^r  9to(frn  gemacht,  birfr  in  rinrr  mit93uttrr  aub° 
grflric^rnrn  plat  i sautö  rinr  nrbrn  bir  anbrrr  gefr^t  unb  mit  oorttrr  ab' 
grfodttrn,  rri^t  fc^warjtn  XrüffrCn  }irrli(^  garnirt.  7)ir  Slbgängr  wrrbrn 
firin  jrrbadt,  mit  brn  nöt^igm  Jträutrrn  in  rinr  SaffrroUr  grtban,  mit  gu= 
trr  ©ouitlon  übrrgoffm,  gut  aubgrfoi^t,  burt^grfribt,  rntfrttrt,  mit  jwri  Quart 
wri^rr  ©aucr  untrrmrngt  unb  an  brr  (Sit  brb  ÜBinbofrnb  langfam  grfoi^t. 
Untrrbrifrn  wirb  rinr  f(^önr  ©änfrirbrr,  <5(>«mpignonb,  einige  Srüffrtn,  ^ai)' 
nrnnirrtbrn,  jrbrb  brfonbrrb,  mir  rb  im  Stbfi^n.  6,  angegeben,  gar  grma(^t, 
grf(^nittrn  unb  jufammrn  in  rinr  Sajfrrotle  grtban.  ®ir  ©aucr  wirb  rein 
rntfrttrt  unb  abgrf(^öumt,  mit  rinrr  ‘Waf  guten,  füprn  -Dopprt'Slabm  übrr 
brm  ilöinbofrn,  bei  brftönbigrm,  fr|Jrn  SRübrrn  bib  fu^  bir  ©aucr  Pom  2öffr( 
fpinnt  unb  brnfrlbtn  übrrjir^t,  ringrfoc^t,  foPann  gehörig  grfaljrn,  mit  rinrm 
©tücf  @rflügrl'®Iacr  brr  @rfd)ina(f  no(^  angenehm  rr^ö^t,  burc^  rin  ^aar= 
tui^  übrr  bir  3iigrrbirnjrii  paf|lrt,  bun^riiianbrr  grfc^wungrn,  rein  jufam« 
mrngrmac^t,  oben  mit  etwab  ®lacr  übrrgoffrn,  ba^  (rinr  ^aut  rntfir^rn 
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lann,  ^a(6  jugfbfrft  unb  au  bain-marie  flfflftlt.  Cint  fflifrtftfhinbf  oor 
bfm  Änti(^tfn  wfrbfn  bif  Worftn  fr^t  langfam,  bamit  jie  ibrt  gorm  nii^t 
ortlirtfn,  gar  grfoi^t,  bann  auf  rin  'iud)  audgr^obrn;  ba«  ^tfr  Ragout 
wirb  in  fintr  f(^6n  grjifrtrn,  tirfrn  ©(^üffd  rriiabfn  angrric^trt,  bir  ülodrii 
triebt  gtacirt,  in  f(^6nrr  Dtbnung  barübrr  grlrgt  unb  foglri«^  jur  iafrl 
gfgrbrn. 

871.  ^rlb^ü^nmtoden  auf  .<lrenprinjfn=3(rt 
Quenelles  de  perdretiu  d li  Dauphin. 


*Äan  bfrritft,  brr  »orhrrgchfiibrn  glriih/  finr  grlbhüh'>f'''S“'ft^/ 
wridirr  jwri  3oU  langt,  tinen  3<>U  brtitt,  ooalr,  jingtrhirft  Rorftn  auf  tintn 
mit  SButtfr  bfflrichtntu,  fladifu  tFaffrroUf^Dfrftl  gtmad)t  wtrbtn.  Sit  wtt' 
brn  rinigr  URinuttn  in  glrifthbrüht  fr^r  laiigfam  grfodit,  bann  auf  tin  Xud) 
grirgt , wtnn  fit  rrfalttt  fiiib  burc^  tinr  sauce  aux  attelicttes  gtjogtn  (fithr 
2.  «bf(hn.,  2.  Slbth.),  mit  gttitbfutm  ©tobt  btfät,  bann  in  gtfchlogtnt  (Sirr 
getaucht,  nochmals  panirt  unb  fobann  in  flarr,  frifd)t  Sutttr  in  rinrr  plat 
it  saut6  fingtrichtft.  gtrntr  wirb  oon  Champignond  tin  rtebt  mtlftd,  an=^ 
grnrhm  fchmfcftnbtd  (ßürtf  (f.  2lbf(hn.  i)  btrtitrt,  unter  roelched  jwei  Ober« 
taffen  »eU  oorher  in  gefaljenem  aBaffer  gefochtt,  recht  grüne  ©pargelfpipen 
gefdjwungen,  oben  mit  etwa«  ®Iace  überbeeft  unb  au  bain-marie  gefteUt 
wirb.  ®or  bem  Änrichten  werben  bit  SRoefen  auf  Äohlenfeuer  langfam  auf 
beiben  ©eiten  golbgetb  gebraten,  fobann  auf  ein  i£uch  jum  (Entfetten  gelegt, 
in  einer  fchdn  borbirtrn  ©chfiffel  au  mirotou  gelegt  unb  in  ihre  IDtitte  ba« 
®üree  mit  ben  ©pargelfpipen  erhaben  angerichtet. 

872.  $r(bhü|inn:'%är{ie  nach  iRichrliru. 

Boudlne  de  perdrix  a la  Kiehelleu. 

S«  wirb  »on  alten  gelbhübnern  eine  garte  bereitet,  bie  man  jum 
Grfalten  auf«  l$i«  fteilt.  gerner  werben  einige  Trüffeln  gelocht,  gefchält, 
ftein  würfelicht  gefchnitten,  mit  ®lace  unb  etwa«  UHabeira  > Sfficin  eingefocht 
unb  ebenfo  falt  geteilt.  6«  werben  oon  biefer  garte  nach  ber  @r6fe  unb 
gorm  ber  getbhühner^©rüflchen  aBürflchen  gemacht,  in  welche  etwa«  oon  ben 
Trüffeln  eingehüUt  wirb,  welche«  mit  einiger  ©orficht  gefchehen  muf,  bamit 
bie  Xrüffeln  nicht  )u  fehen,  fonbern  ooUfommen  in  bie  'JWitte  oon  jebem 
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fBÜT^i^fn  rin0r^üUt  finb.  @it  wrrbrn  fobann  in  rinrr  plat  ä saut4,  bir 
mit  flarrt  99uttrr  aubgrftridirn  ift,  rint  nrbrn  brr  mibmi  ringrrid^trt,  bann 
oben  grfi^macfooU  mit  Xrüffrln  brlrgt,  mit  @pr(ffd)rib(^cn  brbrcft  unb  talt 
grflrllt.  g^nrr  wirb  non  brn  Slbgängrn  brr  g'lt^^übnrr  rinr  (SfTrn)  unb 
mit  birfrr  rinr  tiarr,  frSftigr  Sauce  Kspagnole  brrritrt,  lorlc^r  bi6  )um 
®rbrau(^r  ^ri|  grftrllt  wirb.  Gin  ^albrb  $fuiib  gutr  $rrigorb  > S^rüffrln 
wrTbrn  grrrinigt,  friii  grfc^ält,  jrbrb  @tü(f  runb  rgal  unb  bann  in  frinr 
@<brib(^rn  jugrfdinittrn,  wrid^r  man  mit  rtwad  frifc^rr  Suttrr  in  rinrr 
plat  ä saut^  rinrii^trt.  Ginr  iBirrtrlftunbr  m>r  brm  Snri(^trn  wrrbrn 
bir  ©oubiii«  fr^r  langfam  gar  grfoi^t,  bir  Strüffrln  übrr  brm  fflinbofrn 
rinigr  ‘IRinutrn  grf(^wungrn,  rtwad  non  brr  ©aucr  ba}u  grt^n,  noi^matd 
aufgrfo«^t,  gr^brig  grfaljrii,  in  rinrr  borbirtrn  ©(^üfftl  angrrid)trt,  birSou* 
bind  auf  rin  3^u(^  audgr^obrn,  triebt  glacirt,  au  miruton  barübrr  grlrgt, 
mit  no(^  rtwad  Don  brr  ©aucr  übrrgoffrn  unb  foglrie^  jur  Xafri  grgrbrn. 

873.  9ribfttt^nrr:(Sotdrttrn  nac^  $aftlrn. 

OülfilflUes  de  perdretux  ä li  Ptblen. 


Drn  norbrrgr^rnbrn  glrit^  wrrbrn  auÄ  brr  Btibbüb'*'* ' firinr 
Gotrirttrn,  wrld|r  innrn  mit  rinrm  ©alpifon  oon  Irüffrln,  ttl>ampignond 
unb  grräud)rrtrr  Di^frnjungr  grfüUt  finb,  grmai^t.  5Dirfr  wrrbrn  in  rin» 
faäftr,  grfaljrnrr  glrifi^brübr  rinmal  übrrfo<bt,  bann  auf  rin  Zudf  jum 
Äudfüblrn  grlrgt,  noi^maW  rgal  oon  allrn  ©ritrn  unb  in  glrit^rr  Orö^r 
jugrf(bnittrn,  jwrimal  panirt,  mir  jrnr  ä la  Dauphin,  bir  rrin  grfcbabtrn 
©rindern  oon  brn  ©i^lrgrln  wrrbrn  in  bir  Gotrlrttrn  grflrcft,  bann  brn  oor» 
brrgr^rnbrn  glricb,  in  flarr  ©uttrr  ringrric^trt  unb  jugrbnft  falt  grfirQt. 

Äurg  oor  brm  Änri(btrn  wrrbrn  fir  golbgrlb  grbratrn , auf  rin  rrinrd 
!£u<b  Jum  Gntfrttrn  grlrgt,  bann  au  miroton  übrr  rinr  Sarcr=©orbürr  an» 
grri(btrt,  in  i^rr  Slittr  rin  in  br^rr  Gigrnfc^aft  brrritrted,  rrt^t  wrifrd  G^am» 
pignond»©ürrr  in  rinrr  3^rig»Groufir  rr^abrn  angrri(^trt  unb  aufm  b*'^**"* 
bir  grlbbüfnrr=(5fTrnj,  ju  rinrr  ®rmi»®lacr  ringrfoc^t,  grgojfrn. 

874.  Grepinrttrn  oon  ^((^fiültnrrn.  OreplneUes  de  perdretui  b li  d'Estilng. 

®on  rinigrn  altrn  Srlbfübnrrn  wirb  rinr  jartr  garer  brrritrt,  untrr 
bitfr  wirb  rtmad  abgrtoi^trr,  wrifrr  8uftfp«f  unb  Xrüjfrln  flrin  würfrlu^t 
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gfft^nittrn,  mit  au(^  jwd  (Sflöffrl  t>oQ  Sauce  espagnole  mrUrt  unb  nac^brm 
bi(f(  g(?|ÖTtg  grfaljrn  tfi,  »ftbrn  i|irt>on  mit  brm  gut  autgcmäfTcrttn  iStbmcin^ 
nr(  tlcint  Tunbc  obtr  oualr  Srrpinrttcb  gemacht,  in  fiart  iButtcr  rin* 

gnlc^trt,  rtnr  iSirrtriftunbe  oor  b(in  9tnri(^tfu  lic^tgctb  gebraten  unb  im 
Äranje  angeri(^tet  werben.  3n  i^re  ?Kitte  wirb  etwa«  !Demi=®(ace,  woju 
bie  §elb^übner<(SfTen}  mit  angewenbet  würbe  unb  bie  mit  etwab  3itronen> 
faft  unb  Sutter  m>4  untermengt  ifl,  gegolten. 

875.  ^ad^iö  von  Sielb^ü^nern  b la  de  Luhnes. 

Hachis  de  perdreaui  I la  de  Lugnes. 


iOier  bie  fünf  junge,  auegewac^fene  gielbbübner  werben  am  @pieg  ge> 
braten,  nach  bem  Grfalten  wirb  bae  abgeiöet,  bie  .^aiit  abgewogen 

unb  mit  ebenfobiei  gelodeter,  geräiu^erter  Dt^fenjunge,  ebenfooiei 
none  unb  Xrüffeln,  iSUee  fe^r  fiein  würfelit^t  gef(bnitten,  untereinanber 
melirt,  in  eine  ÄafferoUe  get^an  unb  jugebedt  bei  ©eite  geflellt.  ?ffiäbrenb= 
bem  bereitet  man  mit  9'lbbübner^(S|fenj  unb  Sauce  espagnole  bie  uötbige, 
fe^r  träftige,  bictlid)  flie^enbe  ©auce,  we^e  )um  rii^tigen  iOoiumen  bed 
^ac^ie,  unter  biefelbe  melirt,  oben  mit  @(ace  leicht  bebedt  unb  au  bain- 
marie  gefleilt  wirb,  ferner  wirb  bie  nötbige  weitb  gefottene  (Sier  unb 
ebenfobiei  aud  ÜRunbbrob  gef<bnittene  unb  in  flarer  99utter  gelb  gebaefene 

^abnentämme  bereitet;  nai^bem  bad  febr  b^ifc  <&atbid  in  einer  Slrigfrufle 

ppramibenartig  angeri^tet  ifi,  werben  bie  wei(bgefottenen  Gier  btrumgeiegt 
unb  jwif<ben  biefe  bie  ^abnenfämme  gefiedt. 

876.  auf  franjöflftbe  9(rt. 

Paln  de  perdreaui  h la  Joinrille. 

einige  ^elbbübner  werben  am  ©pie^  gebraten,  na(b  bem  Grtalten  bad 
9Ieif(b  abgetödt,  bie  .^aut  abgejogen,  bann  febr  fein  gef(bnittrn  unb  ge= 
^o|en.  Die  Abgänge  ber  Selbbübner  werben  jerbadt,  mit  ©eflügelbrübe 
gut  audgefo(bt,  burebgefeibt,  bie  Gjfen)  rein  entfettet  unb  mit  jwei  Duart 
braune  ©auce  über  bem  geuer  unter  beftänbigem  Slübrrn  bid  eingrfo<bt, 
mit  bem  gefiofenen  9?rif(b  gut  oerrübrt  unb  bei|  bureb  ein  feined  {)aarfieb 
gefhiiben.  Diefed  Selbbübner>$üree  wirb  mit  bem  ®elben  bon  a<bt  bid  }rbn 
Giern  unb  oier  Gptöffeln  ooU  fein  bad)irte  Drüffeln  genau  oerrübrt,  ge* 
börig  gefdijen,  in  eine  pajfenbe,  gut  mit  (larer,  frifeber  Butter  audgefiri* 

24 
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%nr  unb  am  ®obfii  mit  einem  pa|feiiben  sßapietfrauj  belegte,  fc^ön  na(^ 
obiger  3n<^nung  mit  Xrüjfctu  auOgarnirte  «Sc^leiffteinä^nlic^e  ^orni  bi4  auf 
einen  Ringer  bid  »om  Oianbe  eingefüUt  unb  brei  93iertelftunben  »or  bem  9ln- 
ric^ten  au  baiii-maiie  fe^r  (angfam  gar  gematzt,  ääeim  3lnri(^tcn  toirb 
bie  gorm  aubge^oben , abgetrodnet , auf  eine  tiefe  ©c^üffel  geflfirjt,  fe^r 
langfam  aufgehoben,  bab  $ain  felbft  oben  fc^ön  glacirt  unb  in  bie  Onitte  ein 
©alpiton  oon  Trüffeln,  Ghnmpignonb  unb  gelbhühnertlöpchrn,  aufb  beftr  mit 
ÜHobeiro^SlBtin  bereitet,  gefüllt,  (©iehc  ©alpiton,  Slbfc^n.  7.) 

877.  ^elb^ühnerbrüftthfu  auf  3Karf<haU=^rt. 

Filets  de  perdreaux  & la  Harechal. 

5öon  oier  bib  fünf  jungen  gelbl)ühnern  werben  bie  Srüflehen  aubge* 
lobt,  bie  ülets  niiguons  oon  ben  größeren  getrennt,  mit  S^rüjfeln  bigar- 
rirt,  in  flarer  S3utter  eingerichtet  unb  jugeberft  bei  ©eite  gefiellt.  Söon  ben 
großen  giletb  wirb  bie  ^)aut  wie  ju  einem  ©aute  abgelebt,  gefaljen,  mit 
einet  recht  gut  bereiteten  sauce  aux  attcllfttes  beftrichen,  mit  geriebenem, 
feinen  SSrob  beftreut,  bann  nochmalb  burch  gut  abgefchlagene  (Sier  gejogen, 
jum  jweiteu  SDiale  panirt  unb  ebenfallb  in  flare  frifcher  ©utter  eingerichtet. 
3wei  Ouart  n)ei|e  ©auce  werben  mit  ber  gelbhühner^lSffenj  bieffUepenb  eingefocht, 
mit  bem  (Selben  oon  oier  (5iern  legirt,  gehörig  gefaljen,  mit  bem  nöthigen 
3itronenfaft  angenehm  gefäuert  unb  burch  ein  ^»aattuch  über  Hein  gefchnittene 
Trüffeln,  ^)ahnenfämme,  (Shnmpignonb,  jebeb  für  fich  oorhet  gar  gemacht,  (f. 
Slbfchn.  6 oon  ben  ^ng^fbienjen  jum  Siagout)  paffirt,  oben  mit  etwab 
@lace  übergojfen  unb  bib  jum  (Sebrauche  au  bain-marie  gefiellt.  Äurj  oor 
bem  IRnrichten  werben  bie  giletb  lichtbraun  gebraten,  auf  ein  Xueh  jum 
(äntfetten  gelegt,  in  einer  fchön  oerjierteu  ©chüffel  au  mircjtou  angerichtet, 
bab  Äleinragout  in  ihre  'Hütte  getl)an,  au^en  bie  filets  raignons 

gelegt  unb  nachbem  biefe  fchön  glacirt  unb  bie  grofen  mit  etwab  gelbhühnet== 
3)emi>®lace  übergoffeu  finb,  wirb  biefeb  oortreffliche  (Sntrüe  fogleich  jur 
Safel  gegeben. 

878.  j{a(teb  $elbhü^ncr=£almh  mit  Trüffeln. 

Chaud-frold  de  perdreaux  aux  truffes. 

^)ier  weife  ich  ben  oorhergehenben  Slbfchnttt,  ©almp  oon  gafanen, 
jutücf,  welcheb  ebenfo  bereitet  wirb,  nur  baf  hi^^  i"  SWabeira=5Bein  geCochte, 
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in  €<^(ibrn  gffi^ntttfne  31rü|ffln  mit  btn  gflb^ü^nrnt  angttic^trt  wrtbtn, 
»rii^t  bfn  gutfn  bifffr  ©prifr  ungemein  eri|6^en.  j)ie  Stüffel« 

öffenj  wirb  ju  ber  ©alm9«©auce  genommen. 

879.  Salmp  »on  ^etb^ü^nrrn.  Stlmy  dt  perdrcBax. 

baO  $elbi|üf)ner‘^©A(mp  ganj  bem  Safanen>©a(mp  gleich  be^anbeft 
wirb,  fo  weife  i(^  auf  ben  oor^erge^enben  Slbfc^nitt  jurürf. 

880.  ^elbitü^nerbniflc^en  d In  Beauharnais. 

Filets  de  perdreaux  ä la  Beaubarnals. 

®on  fedja  jungen  grlbbübi'ern  werben  bie  SSrüfleben  au«gef(^nltten, 
bie  .^aut  abgelebt,  mit  bem  na^gemaebteu  ^iefferbefte  etwab  wenig  breit 
gefi^lagen,  fobann  gefaljen,  oon  allen  ©eiten  mit  einer  feinen  irüffel«8farce 
beflridjen,  biefe  bann  in  ©«bweinnep(ben  eingewidelt,  in  jerlaffene  Sutter  ge» 
tau(bt,  mit  geriebenem  ®robe  beflreut  nnb  eine  ®iertelftunbe  »or  bem  9ln» 
richten  auf  bem  dtofie  gebraten,  ©ie  werben  bann  im  Itranje  angerii^tet 
unb  in  i^re  mitte  ein  Jlteinragout  oon  ©pargelfpipen.  Kein  aubgeflocbenen 
9irtif(bo(fenbbben  unb  ßb<>mpignonb,  woju  bie  9Kbbübner»S|fen}  angewenbet 
würbe,  gegeben. 

881.  $flb^nlinrr  nad»  Iforb  ^embroefr.  Perdreaax  d la  Pembroke. 

©(^öne  junge  $elbbüt)ner  werben  gereinigt,  flammirt  unb  of)ne  fie  ju 
wafe^en  oon  oben  aubgenommen.  (Sine  (^anbleber  wirb  in  einer  JlrSutermari» 
nabe  (mirepoir)  gebünftet  unb  falt  gefleQt.  (Sin  balbeb  ®funb  ®erigorb»Xrüffe(n 
wirb  gewafiben,  bünn  gefcbält  unb  ebenfo  in  (Stace  unb  mabeira  gebünftet. 
©obann  werben  bie  Irüffeln  wie  bie  ©änfeleber  in  gleii^e  ©türfc^en  ge» 
f(bnitten  unb  in  eine  (SafferoUe  getban.  Die  $(bgänge  ber  Drüffeln  werben 
mit  ben  SlbfäUen  ber  @anb(eber  fein  gefto^en,  bur<b  ein  ^aarfieb  geßrii^en 
unb  unter  eine  jarte  garce,  bie  mit  fein  gef(bnittenen  6(>ampignonb,  ®eter» 
filie  unb  ©(Kalotten  bereitete  tines  herbes  gut  affaifonirt  ift,  gemengt. 
Diefe  garce  wirb  über  bem  geuer  lei(bt  erwärmt,  ein  ©tüd  @lace,  bie 
Drüffeln  unb  ©änfeleber  barnnter  melirt,  biefeO  in  bie  gelbbübner  gefüllt, 
fobann  biefe  fc^ön  breffirt,  auf  ber  ©ruft  fein  gefpidt,  an  einen  ©ogelfpief 
geftedt  unb  biefer  an  einen  größeren  feftgebunben.  (Sine  b®l6e  ©tunbe  oot 
bem  Slnrii^ten  werben  bie  gelb^ü^ner  am  ©pief  gebraten,  in  einer  f(^ön 
borbirten  ©diüffel  angeriebtet  unb  eine  recht  fräftige  mit  Drüffeln,  gelbbübner» 
(Sffenj  unb  bereitete  sauce  espagnole  barunter  gegeben. 

882.  9tlbl>übnerbrüft(bbn  ttadi  ($onti.  Filets  de  perdreaux  d la  Conti. 

Die  ©rüfteben  oon  fec^e  jungen  gelbbübnern  werben  au«gelö«t,  bie 
filets  mignnns  abgenommen,  mit  Drüffeln  fein  bigarrirt  unb  in  Rarer 
©utter  eingerichtet.  Die  großen  ©rüfteben  werben,  naebbem  baO  .^öuteben 
abgefebnitten  ift,  mit  redjt  febwarjen,  gefoebten  unb  in  feine  ©ebeibeben  ge» 
febnittenen  Xrüjfeln,  aud  benen  wieber  mit  feinen  ätudfiecbern  oerfebiebene 
mobeld  audgeftexbrn  werten,  jierlicb  belegt  unb,  in  Rare  ©utter  eingeriebtet, 
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juflfbfrft  unb  talt  gfflftlt.  gftnrr  wirb  »on  rinigrn  0fbratrnfn  gflb^ü^nrrn 
mit  braunrr  ©aucr  unb  grlb^ü^nrr^öfffnj  ein  fräftigrt,  mo^I^mfdenbrt 
$ürff  brrritft,  wrl(^f«  mit  Olocc  übrrgoffrn,  ^alb  jugebrrft  unb  warm  gr* 
(letlt  wirb.  Äurj  »or  brm  Änric^trn  wrrbrn  bir  grlb^ü^nrrbrü fielen  fautirt, 
im  Äranjf  in  cinrr  f(^8n  borbirtrn  ©(^üffrt  obrr  in  einer  9lei«frufle  ange^ 
richtet,  bo0  ^üree  ganj  ^eip  in  ii|re  SWitte  gegoffen,  bie  filets  mignons  wie 
ein  ©tem  borüber  gelegt  unb  nnc^bem  baö  @an}e  febön  giacirt  i|t,  wirb  e« 
foglei(^  jur  S«fe(  gegeben. 

883.  Iflm  iHofi  gebratene  ^etb^ü^ner.  Perdreftux  grilldes. 

®ie  nBtbigen,  jungen  gelbbübner  werben,  naebbem  fte  rein  ou«genom* 
men  finb,  balbirt,  am  ©<benfet  ein  Heiner  ©infibnitt  gemacht,  ba«  gügeben 
bunbgeftedt,  fo  jwar,  bap  bie  abgeflubte  Älaue  burebfiebt.  ©ie  werben  lei<bt 
etwad  breit  gefiblagen,  mit  fines  herbes  befireut,  mit  ©alj  unb  ©oncaff^ 
gewürjt,  in  jerlaffene,  lauwarme,  frifebe  JButter  getaiubt  unb  non  allen 
©eiten  mit  geriebenem  fflrobe  gut  betreut,  ©ine  halbe  ©tunbe  oor  bem 
Änricbten  werben  |ie  über  Äoblenfeuer  auf  bem  9iofte  im  ©afte  gebraten, 
im  Äranje  angeriebtet  unb  in  ihre  SDlitte  eine  mit  3itronenfaft  unb  einem 
©tü(t<ben  frifeber  ®utter  aufgejogene,  febr  fräftige  3ü«  gegoffen. 

884.  .^atbtd  ron  gfelbbübnem  mit  ßirrn. 

Ilaehls  de  perdreaux  aux  oeufs. 

öier  grofe  gfelbbübner  werben  om  ©pieg  gebraten  unb  naebbem  pe 
falt  geworben  pnb,  wirb  ba«  ftleifcb  abgelöet,  fein  gefebnitten  unb  mit  guter 
brauner  ©ouee,  woju  bie  gelbbübnereffenj  angewenbet  würbe,  ju  einem  ■4>a- 
(bia  ongerübrt,  welche«,  naebbem  e«  gehörig  gefaljen  unb  oben  mit  ®lace 
übergoffen,  warm  gesellt  wirb.  ®eim  Anrichten,  wirb  ba«  ^)ocbi«  erhaben 
auf  eine  tiefe  ©cbüjfel  ungefüllt,  bie  pofebirten  ©ier  herumgelegt,  jwifeben 
jebe«  ein  ^ahnenfamm,  au«  gefoebter  Debfenjunge  gefebnitten,  ge^eeft  unb 
naebbem  ba«  ^aebi«  noch  mit  etwa«  Demi=®lace  beträufelt  ip,  wirb  e«  fo= 
gleich  JU  Sifeb  gegeben. 

885.  (Ifrlbbübnrrbniftcbrn  nach  ÜRontmorenri. 

Filets  de  perdreaux  h la  Monlniorenel. 

®on  feeb«  jungen  gelbhühnern  werben  bie  ®rüPcben  auögelöet,  bie 
^>aut  abgejogen,  gehörig  gefallen,  mit  einer  feinen  9elbhühner=6arce , unter 
welche  man  fein  haebirte  Irüffeln  gemengt  h«t,  oon  allen  ©eiten  beftricben, 
in  lauwarme,  frifebe  ®iitter  getouebt  unb  mit  geriebenem  ®robe  befät.  ©ine 
®ierteipunbe  »or  bem  Slnricbten  werben  fie  auf  bem  9toPe  gebraten,  febön 
ungerichtet  unb  in  ihre  'JWitte  eine  $emi=®lace,  mit  Setbhühner-©ffenj  unb 
etwa«  3itronenfaft  ongenehm  gefauert,  barunter  gegoffen. 

886.  f^rlbbübttbr  mit  Xrüfetn  grfüQt.  Perdrlx  farrles  aux  trulTes. 

®rei  Selbhühner  werben  nach  bem  Slammiren  forgfältig  ou«genommen, 
wo  man  barauf  fehen  mup,  baf  bie  Äropfhaut  recht  lang  gelaffen  wirb. 
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(Sin  SPfunb  fronjSjift^e  Srfifffln  »rrbfn  «in  grtütflft,  0f»af(^fn,  fein  ab» 
gff(bätt  unb  fobonn  noAmal«  ronbirt.  35if  jwfitfn  ©(^alen  bfr  Xrüfftln 
mrrbrn  mit  dnigrn  (S^ampignonb,  @(ba(cttfn  fr^r  frin  grfdinittrn,  mitrinnn 
^atbrn  $funb  rapirten  ©peefd  unb  brn  riinb  grfebälten  ^rüffrin  in  rinc  gut» 
f(^lif|fubr  CajJrrDUf  gft^an,  ftmaö  ßffaljrn,  rinf  ißriff  ftinr  Äröuter  baju 
gft^an  unb  jugcbfdt  eint  ©tunbf  gebünjltt.  Die  Srüfffln  »«btn 

fammt  t^tfm  ©aftf  in  b«i  St^riie  gft^filt,  b«  gfib^ü^n«  bamit  gffüüt, 
f(^ön  breffirt,  mit  ©pfrf  überbuubcn,  in  eine  Äräutttmarinabt  «ingm(^ttt, 
mit  rinm  @lad  3Rabcira»ffirin  grnäft  unb  auf  itoblcnfrucr  mdc^  gebünftet. 
Jturj  »or  bem  Slnricfatm  wfrbfn  bie  gflb^ü^n«  au«gt^obfn,  aufbwffirt,  unb 
auf  finrr  borbitten  ©(Rüffel  angttid)tct.  3)ie  (Sffenj  oon  ben  gtib^ü^nem 
wirb  mit  etwa«  gutem  gonb  aufgefodjt,  bun^gefei^t,  fe^r  rein  entfettet  unb 
barunter  gegoffen. 

887.  ^elb^ü^er  mit  Perdrh  aux  ehoui. 

®rei  alte  gelb^ü^ner  werben  f(bön  breffirt,  auf  ber  Stuft  mit  ro^em 
©(^infen  unb  ©ped  bunb^ogen  unb  jum  IDämpfen  eingeri<btet.  3<nei  @tü<f 
febönea  ÜBeiffraut  wirb  gereinigt,  jebea©tü(f  in  oier  3^b'ü<  gefebnitten,  ab» 
blanfdjirt,  in  frifibem  SBaffer  abgefüblt,  feft  aubgebriidt , in  einer  gutfcbtie» 
|enben  Cafferolle  ein  gerichtet,  mit  gleifcbbrübe  begoffen,  mit  ©pedfebeiben 
unb  einem  ©tüd  toben  ©<bin(en  belegt,  gefaljen  unb  auf  Jtoblenfeuer  ge» 
bünftet.  Sie  gelbbübner  werben,  naebbem  fte  bnlb  weicb  geworben  finb,  )u 
bem  !{Beiafraut  getban,  ber  |$onb  wirb  lobgefoebt,  burcbge'feibt  unb  ebenfaÜa 
über  bie  gelbbübner  unb  ba«  5Bei|fraut  gegoffen,  wo  man  biefe  ootlenba 
weieb  bämpfen  läft.  33or  bem  Slnricbten  werben  bie  gelbbübner  b^““<9** 
nommen,  febön  nach  ber  Stegel  orrfebnitten , bab  SBeif traut  wirb  rein  ent» 
fettet,  im  Äranje  in  einer  tiefen  ©«büffel  angeriebtet,  bie  gelbbübnet  in  ihre 
(Kitte  gegeben,  baa  Jtraut  wirb  fammt  ben  ^elbbübnern  mit  etwaa  fräftiger 
brauner  ©auee  übergoffen  unb  naebbem  noch  fleine  ©tüde  oon  gebratenen 
Sratwürfteben  über  baa  Äraut  gelegt  worben  finb,  wirb  ea  fogleicb  ju  Sifeb 
gegeben. 

888.  ^flb^ü^nrr  mit  einem  iNagout  Nuanciere. 

Perdrix  S li  flnaneiire. 

Srei  ©tüd  breffirte  gelbbübner  werben  auf  ber  ©ruft  febön  gefpidt, 
an  einen  ©ogelfpie^  geftedt,  mit  jwei  ©ogen  meinem  ©apiet,  welebea  mit 
©utter  beftri<ben  würbe,  überbunben  unb  biefer  an  einen  großen  feftgebunben. 
ferner  wirb  ein  in  befler  (5igenf<baft  bereitetea  fRagout  ü la  finan^ifere  an» 
gefertigt,  welebea  bnlb  jugebedt  unb  mit  etwaa  (Slace  übergoffen  au  bain- 
marie  geflellt  wirb.  Sie  gelbbübner  werben  eine  ©tunbe  oor  bem  Änriebten 
langfam  gebraten,  eine  ©iertelftunbe  juoor  wirb  baa  ©apier  abgenommen, 
baa  9(uer  oerftärtt,  bamit  fteb  baa  (Befpidte  triebt  bräunt  unb  bie  ^^ibbüb» 
net  ein  febänea  Slnfrben  rrbatten.  ©rim  Slnricbtrn  wirb  baa  Kagout  ganj 
bei|  auf  einer  febön  borbirten  ©ebüffet  angeriebtet,  bie  $rtbbübnrr  oom 
©pief  genommen,  aufbreffirt,  febön  glacirt  unb  barübnT  gelegt. 
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889.  9rl^ü^tirtI>rH{}(^rn  in  lßa|)iQctrn. 

Filets  de  perdreiux  en  papllloles. 

OTan  bnrfitft  oen  (S^ampignond,  ©ebatottni,  grün«  ?Pft«plic,  Strüjfrln 
rine  fines  herbes,  jufammtn  ungefähr  oi«  ©^leffrt  ooU,  wrle^e  man  mit 
»i«  (Sflöffrln  »oD  rapirtrm  ©prrf  rinr  iöicrtflftunbr  mif  Äc^tfiifru«  bünflrt. 
ißon  oi«  aud>  fünf  Sft^^ö^»«n,  je  na6  brr  iffrfonenja^t , »«brn  bif 
iBrüfic^cn  auegriöbt,  bir  |)ant  abgrjcgrn,  grfal^rn  unb  mit  bief«  fines 
herbes  in  rin«  jilat  ä santi'’  ringrriditrt,  rinigr  TOinntni  grfdtwungcn  unb 
fobann  fall  grfirOt.  ffirnn  bir^  rrrri(^t  ift,  merbrn  bic  gflbhü^n«brüfid)fn 
mit  b«  fines  herbes  eon  aUrn  ©ritrn  genau  bejlriArn,  obrn  unb  unten  ein 
@pe(ffc^cib(^rn  gelegt  unb  fobann  in  mit  feinem  Ce(  beflridjene  unb  na(^ 
bet  ®rö§f  ber  gelb^ü^netbtüfld)en  gefebnittene  *f!apierberjd)en  einge^üQt  (f. 
Äbft^n.  10,  Äalb«=6cteletten).  (Sine  gute  ®ierte(ftunbe  oor  ber  Jafeljeit 
werben  fie  auf  einem  mit  Del  beftriibenen  SBogen  Ißapier  auf  ben  9loft 
gelegt  unb  bet  fdiwacber  jto^lenglut^  auf  briben  ©eiten  gebraten  unb  oom 
9lofte  fogleii^  jur  Safel  gegeben. 

890.  ^rlbftü^ner  mit  Clfnen.  Perdrix  aiix  ollves. 

^i«  weife  ic^  auf  ben  oorberge^enben  9lbf(bnitt,  &afanen  mit  Dlioen, 
jurüd. 

891.  ^eful)trd  Wbl^^ü^ncrbrcb.  Paln  de  perdrlx  i la  gelde. 

IfBirb  ebenfalte  bem  gcfuljtcn  gafanenbrob  gteieb  bereitet. 

892.  $elbl)üftnrrbrüfl(^rn  mit  'Jllcftpftälift^em  «ti^infrn. 

Filets  de  perdreaux  a la  Westphallenne. 

iöon  fetbe  jungen  gelbbübnern  werben  bie  Sörüfidjen  auegelöet  unb 
biefe  ju  einem  ©aute  in  flarer  frifdjer  löutt«  eingeriebtet.  (Sbenfo  werben 
aue  einem  SBefipbölt^^”  ©tbinfen  gilete  gefebnitten,  weltbe  genau  bie  gönn 
ber  gelbbübuerbrüfiiben  btti>fn<  audt  biefe  werben  in  frifeber  SSutter  eined 
neben  bae  anbere  eingerichtet,  iöon  ben  9(bgängen  wirb  eine  6|fenj  bereitet 
unb  biefe  mit  jwei  Stnridjilöffeln  ocll  braune  ©auce,  einem  ©tücf  @lace  unb 
einem  @lae  lWalagn=9Bein  ju  einer  gebunbeuen,  flaren,  fräftigen  ©auce  über 
bem  geu«  einge(o«bt.  (Sinige  IKinuten  oor  bem  Slnridtten  werben  bie  gi- 
lete  unb  ber  ©ebinfen  gar  gematbt,  auf  ein  Sud)  jum  (Entfetten  gelegt, 
au  miroton  abweCbfrtnb  angeriebtet,  febön  glarirt  unb  bie  ©auce  in  ihre 
Witte  gegoffen. 

893.  ©efnljitf  gelbl^übner  über  einem  gettfocfel. 

Galantiiif  de  perdrlx  en  aspir  sur  sorle. 

2)rei  ©türf  oöllig  audgetv  idifene,  junge  gelbbübner  werben  gereinigt, 
flammirt,  mit  SSorfubt,  ba§  bie  äußere  4>aut  nitbt  befd)äbigt  wirb,  audge» 
beint  unb  oon  biefen,  brn  gafaneii  gleid) , brei  gleid)  grope  ©alantinen  be» 
reitet,  weltbe  in  einem  {taartuebr  neuartig  eingrbuuben,  in  einer  ’lVarinabe  mit 
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TOabfira^ffifin  wrid)  gcfoc^t  unb  bi«  jum  anbcrii  Sagt  in  brrfrlbfn  falt 
g(|lcUt  »ftbtn.  «fju  w®"  f9®lf  5örmd)(n  nad)  obig« 

3fi<^nung;  bifft  wcrbrn  in  gcficpfnf«  ßi«  gegraben  unb  am  SBoben  jroei 
8inien  bid  red)t  (lare  91fpif  eingegoffen;  bie  gelb^ü^ner  »erben  fobann  auf« 
gelobt,  au«  bem  ^>aartu(^  genommen,  nac^  ber  @röfe  ber  gormen  rein  ju« 
gefc^nitten  unb  »enn  bie^  in  geberfielbirfe  Sc^eibc^en  ber  ®reite  nai^  bure^« 
gefAnitten  unb  »ieber  in  i^re  frühere  gorm  jufammengefc^oben  worben  finb, 
»erben  fie  fd^ön  mit  blonber  @lace  beflric^en  unb  in  biegörmc^en  eingelegt, 
»el(^e«  aber  in  ber  ffieife  }u  gefc^e^en  ^at,  baf  bie  gelbl)übner  ben  JRanb 
ber  gorm  ni(^t  berühren,  ©ie  »erben  fobann  mit  91fpif  ganj  übergoffen 
unb  an  einen  falten  Crt  gejlellt.  Unterbeffen  ^at  man  ben  nac^  obiger 
3ei(bnung  mit  $aflitlage  elegant  beforirten  gett«©ocfet  in  eine  runbe,  flache 
©dtüffel  geflellt,  über  »eld)em  fobann  bie  brei  ©alantinen  mit  ißorfie^t,  in 
ber  gorm  eine«  3)reie(f«  geftürjt  »erben.  3n  ben  mittleren,  leeren  IRoum 
wirb  ein  gro^e«  unb  in  bie  IDlitte  ber  brei  görmeben  jebe«mal  ein  Heinere« 
Ätelette,  »ie  e«  bie  beigebrurfte  3f«dmung  bar(iellt,  gefteÄ  unb  naAbem  au|en 
herum  noA  fibSn  gef<bnittene  9lfpit«Crouton«  in  jweierlei  garbe  garnirt  finb, 
lann  bie  feböne  Ißi^ce  )u  $if(b  gebraibt  »erben. 


Digitized  by  Google 


376  26.  ä3cn  bft  ®aIbW«epff. 


26.  äöfcQnitt. 

Sott  bcr  Salbfi^nc^fr.  De  la  B^casse. 

bnO  SBalbfc^nrofc  in  brr  ganjrn  cioiliprttn  Sr(t  a« 

Stiifatfffe  im  au6grtrritft[lfn  Stufe  i|t  oUgemrin  brfannt.  SWan 
^ä(t  tt  für  rin  fo  lr(fcT^aftr6  ®rri<^t,  bag  bei  brr  3»ri(iftung  fogar  bir 
(Singcroribf,  bni  TOngrn  ouÄgrnommrn,  bribrbaltrn  wrrbrn.  Dbglcii^  9lif= 
manb  ISugnrn  wirb,  baf  brm  gtrifc^r  birfrb  93ogrt6  rin  gan)  rigrntbümlir^rT 
tiobrr  5Bo^lgrf(^mo(f  unb  banrbrii  eine  »i>rjüglid)r  3<"ft^rit  brigrgrbrn  fri,  bir 
i^m  »or  flUrm  onbrrn  ®albgrflügrl  unbrbingt  brn  ißorjiig  grbrn,  fo  barf 
mon  bod)  br^auptrn,  ba§  r«  biutrr  brm  brr  Srfafjinrn  writ  jiirüdflrbt.  ®6 
ifi  abrr  ou(^  rin  grogrr  Untrrf(^itb  }toif(f)rn  frttrn  unb  magrrrn  ®(^nrofrn; 
jrnr  mir  fir  am  öftrrRrn  im  ^irrbfir  oorfommrn,  grbrn  tiäufig  rinrn  unorr= 
g(ri<^Iid)  fd)mad^aftrn  SBratrn,  brr  faum  rtmaO  ju  toünfe^rn  übrig  (Sgt, 
toä^rrnb  bir  Srü^ling6f(^nrpfr  burd)  Stabrungbmangri  abgrmagrrt,  niibt  fri^ 
trn  rin  jübrb,  trodrnrb  unb  auib  bad  Sigrntbümiirbt  ibrrd 

frintn  @rfd)ma<frd  rntbrbrt. 

894.  @rbratmc  äS9a(bfibnr))fttt.  B^easses  rAtles. 

Starbbtm  brri  bi«  oirr  ftif(b  grf<boffrnr  ÜBolbfrbnrpfrn  mri|trrr  S^gr  in 
rinrm  trodrnrn,  (altrn/  luftigen  Drtr  aufgtbangrn  warm,  werben  fir  fammt 


Digitized  by  Google 


26.  Äbft^nfll.  9Jcn  btr  SPoIbfdjnfpfr, 


377 


bfm  Äcpff  rrin  mtffbfrt,  bomi  übfr  brm  STOinbofm  flflimnirt,  mit  rinrin 
Su(^f  rrin  abgraift^t,  no(^mo(ö  iia(^gfputt,  au^gniommrn , bif  Slugrn  au6« 
0fflo<^fn,  bit  güfe  finreärta  grbogfii,  fo  jwar , ba^  bif  Älaurn  unter  brm 
©ügel  ji(^  btfinbfn  unb  aufrecht  ftr^rn;  brr  lange  Schnabel  wirb  bur(^  bie 
beiben  ©ügel  burc^ge^edt,  bie  ©c^nepfe  innen  unb  au§en  gehörig  gefatjen 
unb  über  bie  ganje  ©ruft  eine  ©perffd^eibe,  weldje  mit  brr  fKefferfpitse  me^r« 
mala  bur(i){tc(i|rn  ift,  gelegt  unb  mit  bünnrm  ©iubfaben  barüber  gebunben. 
®ie  ©(^nepfen  werben  an  einen  fleinen  ©ogelfpie^  gfRfdt,  welcher  an  bem 
großen  befeRigt  wirb.  35aa  ganje  (Singeweibe  ber  ©(^nepfen  bia  auf  bie 
HRögen,  bie  wegget^an  werben,  wirb  fein  gf^arft,  mit  etwaa  gefi^abtem 
©ped,  einem  ©tüdt^en  ©utter,  fein  gefdjnittfnen  ©c^alotten  unb  ©eterfilie 
auf  bem  geuer  abgeröRet,  etwaa  rotier  SlBfin  baju  gegoffen,  mit  we^em 
man  ea  fobann  einfoc^en  läRt.  9lac^  einigem  Srfalten  wirb  bna  @clbe  non 
einem  <Si,  baa  nöt^ige  ©alj,  etwaa  SDJuafatuuR  unb  ©feffer  baju  grt^an 
unb  biefer  ©(^nepfenfot^  auf  fleine,  in  flarer,  frift^er  ©utter  gelb  gercftete 
©rob^er)(^en  glatt  geRrii^en  unb  i^nen  eine  ^übfcRe  gorm  gegeben.  (Sine 
gute  ©iertelRunbe  oor  bem  Snrii^trn  lüRt  man  bie  ©c^nepfen  bei  gellem 
gfuer  braten,  wo  man  fe^r  baraiif  fe^en  muR,  baf  fie  in  i^rem  »oURen 
©afte  bleiben,  benii  einige  RKiuuten  reichen  ^in,  biefea  ju  »erfoumen,  wo 
fobann  biefer  föRlic^e  ©raten  ©ielea  oon  feinem  SBertRe  oerlieren  würbe. 
Oom  ©piefe  abgelöat,  werben  bie  ©c^nepfen  aufbrefRrt,  fogleic^  angerii^tet, 
etwaa  lDemi>®tace  barunter  gegoffen  unb  nadtbem  bie  juoor  in  Reifem  Ofen 
gfRfllten  ©d)nepfen  > (Sroutona  oottfommen  burcRwärmt  Rnb,  werben  Re  um 
bie  ©(Rnepfen  garnirt. 

895.  @a(mp  von  (Sti^nepfm.  SiJmy  de  Iid(»sses. 


©ier  ©(Rnepfen  werben  nad)  oorRergeRenber  Slngabe  am  ©pief  gebra- 
ten unb  nacRbem  Re  auagefüRlt  Rnb,  nacR  ber  fRegel  oerfcRnitten , baa  Reift 
aua  ber  ©ruft  brei  ©tüde  unb  bie  ©ügel,  ebenfo  wirb  ber  jtopf  mit  brm 
©(Rnabrl  biefcm  SHagout  brigrgeben.  ^ie  ^aut  oon  ben  ©cRnepfen  barf 
)rbo(R  ni(Rt,  wie  ea  bei  ben  getbRüRnrrn  angegeben  iR,  abgewogen  werben. 
%Ue  Slbgänge  oon  ben  ©(Rnrpfrn  werben  (lein  jrrftofen,  mit  eingrfotRtrr, 
Rarfrr,  brauner  ©auce  gut  abgerüRrt,  burcR  rin  .^aartucR  geRri^en,  in 
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fine  ®aucfn=6affcrolIf  grt^n,  eben  mit  rtwo«  ®(ace  begofffn,  ^alb  jugf» 
bfdt  unb  au  bain-marie  grflctlt.  gerntr  wirb  aub  bfn  5Därmfn  bet 
Vftn  fin  ©(^nnjffiifot^  brrritet,  wie  er  bei  ben  gebratenen  <sc^nepfen  angegeben 
ifl.  Äurj  »or  bem  3tnrid)ten  wirb  etwa«  rotier  ©ein  an  bie  ©d)nepfm 
gegoffen , biefe  erwörmt,  ergaben  auf  einet  tiefen  ©(^üffet  ongerit^tet,  bie 
fe^t  fräftige,  gut  affaifonnirte  ©auee  bnrüber  gegoffen  unb  julej^t  mit  bem 
©«^nepfenfot^  unb  ben  Äöpfen  befrönjt. 

896.  6Sca(cf)c  »on  «ifjucpfen  mit  3’riijfeln. 

Esralopes  de  becasses  aux  trulTes. 


Die  fautirten  ©(^nepfeitbrüfl(ben  werben,  mit  fit  oom  9euer  fommen, 
jtfe«  breimat  fc^ief  burebgefc^nitten  unb  in  eint  6afferoUe  get^an.  3n  bie» 
felbe  iButter  wirb  ein  ^albeb  iPfiinb  in  feine  !B(ätt(ben  gefebnittene  Drüffetn 
get^an,  biefe  über  bem  geuer  einige  SWinuten  geft^wungen,  mit  einigen  3tn« 
rid)t(öjfeln  »oU  guter,  brauner  ©auee,  woju  bie  aub  ben  Carcaffeb  ber 
©(bnepftn  gtjogene  ©fftnj  mit  aiigewenbet  würbe,  nebft  einem  ©tüdi^en 
®taee  baju  gegoffen,  jufammen  noebmalb  aufgefodjt  unb  naebbem  biefeb  föft= 
li<be  SRagout  im  ®ef(^mn(fe  ni<btb  ju  wünf(()en  übrig  lä^t,  wirb  eb  fogleie^ 
in  einer  febön  gebarfenenen  SBrobfrufte  frt»r  angeriebtet. 

897.  ($(^ntpfe«=©rob.  Paln  de  b^casses. 

Dieftb  wirb  ganj  bem  gelbbnbner»äBrob  gleich,  wie  eb  im  »orbergebenbtn 
9Ibf(bnitt  genau  angegeben  ift,  bereitet. 

898.  tpürff  »en  St^tifpfen.  Piiree  de  berasses  ä la  Polonaise. 

6inige  ©ebnepfen  werben  am  ©pie^  gebraten,  na(b  bem  ©rfalten  wirb 
bab  gleifeb  abgetßbt,  biefeb  fein  gefibnitten,  bie  Änodjen  werben  bann  mit 
guter  brauner  ©auee  aubge!od)t,  burebgefeibt , bab  fein  gefd)nitttne  Steiftb 
wirb  nod)ma(b  gut  »erftoffen,  mit  bitfer  ©auee  b<“ib  oerrübrt,  burtb  ein 
^)aartu(b  geflridien,  in  eine  paffenbe  (SafferoUt  getban,  gehörig  gefatjen,  oben 
mit  etwab  Demi=®tace  beberft  unb  au  i)ain-marie  geftellt.  5<^ner  werben 
}ebn  bib  jwölf  Gier  pofebirt  ober  aueb  fernweicb  gefo«bt  unb  in’b  (alte 
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üBafffr  gflfgt.  öbfnfo  ivfibtn  au6  diicr  gcfodbtcn  Cc^fcnjungt  bit 
3a^t  |)o^nfntämmf  gffc^nittrn  unb  jugfbfrft  warm  grflfUt.  Jöor  brm  «n* 
ri(^trn  wirb  ba«  ©dtnfpfnuSßürrf  bfi§  gmibrt,  in  rinct  f*ön  gtf(^nittfnrn 
unb  golbgdb  gfbadencn  ©robfru|bc  angttid)tct  unb  nu^tn  brrum  bie  ®ift 
in  f(^önrr  Crbnung  golrgt , ^wifibcn  jcbcb  rin  4*abnrnfomm  grjirdt  unb 
naCbbcm  ba6  ©ürrr  noch  mit  rtwa^  53tmi*®lncc  brtröufrlt  ifl,  wirb  birfr 
6)>rifr  foglric^  ju  Sifd»  grgrbcn. 

899.  ©ratin  t>cn  (St^nrpfcn  in  einer  '<Reid=5Bcrbnre. 

Grilln  de  beeasses  en  bordiire  de  riz. 


©inige  SAnepfm  werben  rein  gerupft,  jlnmmirt,  bie  Äöpfe  abgeft^nit» 
ten,  bie  Singen  auegeftetfaen,  bie  (Sdinäbel  etwa«  abgebouen,  mit’Sutter  unb 
©olt  obgereftet  unb  jugeberft  fa(t  geftrüt.  ®ie  ©eb"fbfen  werben  Quegr- 
broiben,  bie  ©ingeweibe,  ben  ©Jagen  au«gencmmen,  fein  grfdinitten  unb  bie= 
Don  ein  ©dtnepfenfotb  bereitet,  ber  ebenfaU«  jugebrdt  bei  ©eite  geftellt  wirb. 
®u«  ben  ©eripprn  ber  «ebnepfen  wirb  eine  ©ffenj  bereitet  unb  mit  biefer 
nebft  guter  brauner  ©auer  eine  bidfUegenbr  ©alm»^©auer,  bie  in  eine  paf- 
frnbr  Qafferoltr  grtban,  oben  mit  etwa«  ®lace  übergoffrn  unb  warm  geftellt 
wirb.  Sf^ner  bereitet  man  au«  bem  roben  gleiftbe  non  jwei  anbern  ©c^ne» 
pfrn  mit  einer  guten  tiiics  herlii's,  bie  au«  rüffeln,  ©bampignon«,  ©(^a> 
lottrn  unb  ©eterfilir  beftr^t  unb  bie  jufammrn  ungefähr  jwei  ©§löffrt  doU 
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ouÄmoc^fn,  nrbfl  brm  fdton  bmitftcn  ©dinovfrnfptb  dnc  jartf  garcf,  mit 
wridirr  bir  Den  innen  grfa(;rnrn  Scbnrpfrn  gefüllt,  bann  jufammengeroOt, 
leicht  überbunben  unb  gut  mit  @prcf  unb  ben  nöt^igen  Jiräutern  in  eine 
(Sofferotle  eingerichtet,  mit  etwa«  WabeirntSec  begoffen,  in  einem  93ratofen 
eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  ©ebrniuhe  gnr  gemacht  roerben.  Unterbeffen 
hat  man  ein  halbe«  HJfunb  guten  JRei«  rein  burchfutht,  gewafeben  unb  mit 
ber  nöthigen  guten  ©eflügelbrühe  jroei  gingerbict  übergojfen,  gefaljen,  mit 
einer  3"’>ftfl/  >•>  bie  jwei  ©ewürjuelfen  eingebrfitft  »urben,  belegt  unb  auf 
Äohlenfeuer,  ohne  borin  ju  rühren , furj  unb  weich  gebünftet.  (Sine  brei 
3oll  h«hf  “»b  ftaen  unb  einen  halben  3aU  breite,  SReifform  wirb  gut 
mit  ÄrebObutter  au«geftrichen,  ber  SRei«  ganj  hf>^  mit  einem  ßöffel  feft  ein« 
gebrüdt,  geebnet  unb  bann  ouf  eine  flache,  pajfenbe  ©chüffel  geftürjt. 
Xie  Schnepfen  werben  hftau«genommen,  rein  entfettet,  ht<»oa  gingerbiefe 
fchräge  ©tücfchen  gefchnitten,  biefe  in  ber  ÜRitte  ber  JReibborbure  erhaben  on« 
gerichtet,  bie  Repfe  mit  ben  ©chnäbeln  in  ihre  URitte  gefteeft  unb  bie  fochenb« 
heife,  fehr  fräftige,  bieffliegenbe  ©almp^Sauce  barüber  gegoffen. 

900.  C^rblättrrte  'Schncpfcnbrüftchen  mit  iSrüffeln  in  fDiuftheln. 
Eniinree  de  beca.s.ses  aiix  IrulTes  en  CAiilsantls. 

l^rei  bi«  oier  Schnepfen  (man  wählt  h>b(»  fal<h^/  'Itt’a  ju  fiarf 
oerfchojfen,  folglich  löraten  mit  gutem  ßrfolg  fich  nicht  eignen)  werben 
in  ihrem  ©afte  am  ©pie§  gebraten  unb  fobann  falt  geftellt.  SBährenbbrm 
hat  man  ein  SSiertelpfunb  gute  Ißerigorb  = Irüffeln  gereinigt,  gefchält,  fein« 
blätterig  gefchnitten,  mit  einem  ©tücf^en  IButter  unb  etwa«  @lacc  langfam 
gebünftet  unb  fobann  {alt  geftellt.  ^a«  gleifch  oon  ben  ©chnepfen  wirb 
fauber  hf>^au«grlö«t , bie  ^)aut  obgejogen,  feinblätterig  gefchnitten  unb 
ju  ben  Xrüffeln  gethan.  Die  (Jarcaffe«  ber  Schnepfen  werben  (lein  jer« 
haeft,  in  eine  (Saffcrollc  gethan,  mit  jwei  Quart  brauner  Sauce  unb  einem 
Quart  gutem  gonb  übergoffeii,  gut  au«ge(ocht,  biefe  Sauce  burch  ein  ^>aar« 
tuch  gepreßt,  rein  entfettet  unb  über  bem  SIßinbofen  ju  einer  glänjenben, 
bicffliefenben  Sauce  eingerührt,  gehörig  gefaljen,  über  ba«  (Smincc?e  gegoffen, 
biefe«  burcheinanber  gefchwungen , fobann  in  (Sapifanti«  ('JReermufcheln)  ge« 
füllt,  oben  mit  etwa«  fein  geriebenem  ®robe  beftreut  unb  bann  eine  ®ier» 
telftunbe  in  einem  nicht  hf'&fa  ®acfofen  wieber  erwärmt.  ®or  bem  Än= 
richten  werben  biefe  IKufcheln  auf  eine  jierlich  gebrochene  Seroiette  geftellt 
unb  fogleich  ju  Difch  gegeben. 

901.  (Schnepfen  mit  fSrüffeln  gefüllt,  lierasse.s  fareies  aux  trulTes. 

Drei  fchöne  Schnepfen  werben  gut  gereinigt  unb  oorfichtig  ou«genom« 
men.  (Sin  iPfunb  Trüffeln  werben  gefchält,  ronbirt,  bie  Slbfälle  mit  ©cha« 
lotten  unb  ®eterfilie  fein  gefchnitten,  bie  (Singeweibe  ber  Schnepfen  ohne 
ben  URogen  werben  ebenfall«  fein  gefchnitten,  IHlleö  jufammen  nebft  einem 
halben  ®funbe  fein  rapirtem  Speef,  bem  nöthigen  ©alj  unb  einer  5Wefferfpihe 
ooU  feiner  Jlräuter  (tines  herbes  en  poudre)  in  eine  gut  fchlie^enbe.  (SafferoUe 
gethan  unb  eine  halbe  ©tunbe  auf  Äohlenfeuer  mit  ®orfid)t  gebünftet.  ÜRit  bie« 
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fftn  »frbfn  bie  ©(^nrpffn  na(^  riiiigm  9lii6fühlfn  gffüHt,  jugmä^t,  fc^5n  brrffirt 
mit  ©pfct  überbunbfn  unb  fine  ^atbe  ©tunbf  oor  bm  Änrit^tfn  am  ©pttf 
gfbtaten.  ©if  wrrbfn  fobann  »om  ©piff  gcnommfn,  aufbttffirt,  f<^6n 
fi^nitttn,  mit  btn  Xrüjffln  in  einer  borbirten  ©(^üffet  an  einer  ©rob= 
(Srouflabe  erfaben  angeric^tet  unb  eine  re(^t  fräftige,  gut  bereitete  Xrüffel= 
©auee  barüber  gegoffen. 

902.  $ümet  «on  (St^nepfen.  Fumet  de  becasses. 

2)rei  ©(^nepfen  werben  am  ©pief  gebraten,  nac^bem  fie  falt  geworben, 
wirb  bae  Sleifd)  abgelöat,  fein  gefe^nitten,  geftofen  unb  in  eine  Gafferotte 
get^an.  35ie  Carcafff«  ber  ©Änepfen  werben  Hein  jer^arft , mit  gutem 
gfcnb  unb  etwa«  brauner  ©auee  gut  auegefoe^t,  bure^gefeift,  mit  bem  ge= 
flofenen  gfeifeb  gut  oerrüfrt,  gehörig  gefaijen  unb  bur<^  ein  ^)aartu(^  ge» 
fhii^en.  Siefefl  wirb  in  eine  CalJeroUe  getfan,  mit  bem  burtp  ein  ^aartu(^ 
gepreften  (Selben  oon  ai^t  bie  je^n  Giern  in  genaue  ©erbinbung  gebracht, 
fobann  in  eine  ©über»  ober  ©orjeUaii»©(^a[e  gefüllt  unb  langfam  au  bain- 
marie  gefo(^t.  öfe  man  biefre  gümet  jur  Safel  gibt,  werben  in  llarer, 
frifd)er  ©utter  gebaefene  ©rob^erje^en  ferum  gelegt  unb  ba6  (Sanje  mit 
etwad  ©tace  beträufelt. 
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27.  döfcOnitt. 

Son  ber  Sumbfftbntbfr.  De  la  Böcasslne. 

9Bir  trnnrn  brri  Gattungen  bri  un«,  bi(  gro§(  @umpff(^nrbfr, 
f(^nrpfr,  bir  gfutttnr  ©umpffdjnfpff  unb  bif  flrinf  CWoo«f(^nrpff. 

Da«  brr  OToo^^nfpff  ift  rin  übfrau«  jartf«,  Irrffrbaft 

frttr«,  oft  ganj  in  Iri(^tflü§igr«,  grlbwri^r«  ^rtt  ringr^üUtr«,  au§rrorbrnt(i(^ 
»o^lfcbmfdfnbr«  unb  c«  wirb  otlgfinfin  oon  brn  gfinft^mnffrn  für 

ba«  aUcrf(bma(f^aftrf)r  oom  fämmtli(^rm  ©(bnrpfrnroiibprrt  obrr  gar  oon 
aUrm  @rflügr(  gr^attrn. 

©if  wtrbrn  brn  SBalbfdjnrpfrn  gltic^  jubrrfitft,  brfonbrr«  obrr  gfbtn 
fir  im  ©pöt^rrbfir,  wo  fir  frbr  frtt  finb,  rinrn  auÄgrjric^nttfn  ®rotrn. 
$trnrr  finb  bir  al«  @ratin  jubrrritrtrn  ®rfaf|tnrn  rin  äu§rrfi  tirbÜ«^« 
unb  frin  fc^mrcfrnbr«  ®rrid)t  unb  rbrnfo  grbörrn  bir  warmrn  unb  fattrn 
®a|lrtrn  oon  birfrn  ®ögr(n  jn  brn  lr(frr^aftr|)rn  ($)rrid;trn  brr  mobrrnrn 
Aü(^r. 
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28.  cflöfcOiiitt. 

$om  ßrammet^lioget  (Sndf^olberbroffel).  De  la  Grive. 

23iffrr  «nffbnlidjf  'Dogtl  ijt  in  allfit  bfnt|'(^fn  fianbcni  unter  biffrm 
9lamen  brfamit;  et  ifl  bur(^  feine  garben  unb  »o"  übrigen 

^roffeiarten  jiemli(^  auffaUenb  uerfe^ieben  unb  tvo^i  ni^t  mit  einer  anbern 
tröffet  }u  uermec^feln.  Seine  ©eftalt  ift  etwa^  fe^Iant  unb  bie  ©rö|e 
jwlf^en  ber  Sing^  unb  WiflelDroffel.  Sein  gleif(b  ift  fe^r  fi^mod^aft, 
man  fc^ä^t  ti  ^ö^er,  attf  t>ab  ber  anbern  Sroffeln  feinet  angenet|mrn,  f(^iva(^ 
gemürj^aften , etwad  bitteren  iBeigefc^madtf  megen,  meieren  ed  bureb  ben 
@enuf  ber  28atbbolberbeeren  betömmt.  3'n  grübfabre,  -wenn  bie  SSeeren 
mangeln,  uerliert  ft(b  biefer  IBeigefcbmatf.  :[}in  Spätberbjie,  wenn  fie  re<bt 
fett,  pnb  befonber«  bie  jungen  Sögel  äuperft  belifat. 

903.  @ebratcne  jtrammetdvcgel.  Grives  röties.  ou  ii  la  broche. 

£ie  Jtrammetöuögel  werben  rein  gerupft,  bie  ^aut  über  ben  .Ropf  ab^ 
gezogen,  bie  9(ugen  auögefiotben,  ber  untere  £b'il  bed  Sd)nabela  abgefebnit^ 
ten,  ^ammirt,  bie  ©ebärme  unb  ber  Stagen  biö  auf  bie  Seber  unb  baP 
^erj<ben  bnauögenommen,  oen  innen  unb  auben  gefaben,  bie  güb<bcn  «om 
©etente  naib  innen  eingebogen,  baö  Jtöpfeben  mit  bem  rechten  güf(ben  bunb 
bie  %ugenböb(<  burtbflocben  unb  bie  güb<b^n  ineinanber  ge|^e(ft.  Sie  werben 
bann  mit  Spetfplatten  belegt,  biefe  barüber  gebunben,  einer  neben  ben  an< 
betn  an  einen  Sogelfpie^  gefteeft,  biefer  an  einen  großen  fe^gebunben  ui^ 
ungefähr  eine  Siertelflunbe  oor  bem  3tnri(^ten  bei  gellem  geuer  am  Spieß 
gebraten.  Sie  werben  über  geröftete  Srobf(^nitten  angeri(^tet. 
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38.  Som  Araminrt6s»g(l. 


904.  @rattn  »on  ftrammrtdvögeln.  Grives  au  Kf>OD. 

Kodjbrm  j»6If  ÄrommfMoögft  gut  gerrinigt  finb,  »rrbfit  fit  nu(^  bfr 
9tfgr(  au8g(bro(^rn,  brr  3Ragrn  wrggetl^an,  btt  @rrivpt  in  iButter  mit  @a(j 
obgfrßflft,  gffio§fn , mit  gwri  Slnrit^tlöfffJu  oott  brountr  ©auct  w* 
rü^rt,  but^  tin  ftiiicb  ^loarfirb  gtfiric^en  unb  gugtbrift  bfi  ©citf  gt» 
ßcQi.  ©obann  bcrritct  man  rine  Farce  cuite,  unter  toett^e  man  batf 

buri^geflrit^rne  ißürre  genau  mengt.  !Sie  iBöget  werben  auf  ein  reinea 
itu(^  auÄgebreitet , gefaJjen,  etwa«  oon  ber  garce  barauf  gelegt,  ln  ble 
mitte  ein  ©tuet  S^rüffel  get^an  unb  ben  93egeln  eine  onal  runbe  gorm  ge« 
geben.  35er  9le|i  ber  garce  wirb  auf  eine  ©t^üffel  aufgeflrit^en,  bielBöget 
barüber  gelegt,  wieber  mit  garce  überftritben,  mit  ©pedplatten  belegt,  mit 
einer  mit  ®utter  beflrit^enen  ißapierftbeibe  überbetft  unb  eine  ^albe  ©tunbe 
vor  bem  Slnrit^ten  in  einem  nic^t  l^ei^en  iBadofen  langfam  gebraten.  S3eim 
Stnrii^ten  wirb  brr  ©petf  abgenommen,  bad  @ratin  fei^r  rein  entfettet  unb 
mit  etwa«  35rü(fel=©auce  übergoffen. 

905.  Arammetduogel  in  ißaf>ierfäft(!^en.  Grlres  en  petites  ctlsses. 

^Die  ÄrammeWuögel  werben , ben  »or^erge^enben  gleit^,  bereitet,  mit 
i^rrr  garer  in  vafftnbt,  papierne  Jtäftd)en  ringefüllt,  jebebmal  ein  IBogrl  in 
ein  jtäftc^en.  9Benn  bied  uolltnbtt  ift,  werben  fi(  nuf  einen  mit  Ort  be« 
ftrit^enen  ißlafonb  geftellt,  jtbeb  oben  mit  ©peefptatten  belegt  unb  in  einem 
ni(^t  Reifen  Sadofen  langfam  gar  gebraten^  SSrim  Slnrii^ten  werben  fir 
gum  (Entfetten  auf  rin  2:u(^  geftellt,  jebeb  in  rin  reiueb  anbrrrb  ^äjlc^en 
geflrdt,  oben  mit  etwab  35rmi=@lace  übergoffen  unb  auf  einer  flat^en  ©djüf« 
fei  mit  einer  gebrochenen  ©eroiette  belegt , erhaben  angeriehtet. 

906.  @rfu(jte  jtrammetboögel.  Grlres  en  asplc. 


3Me  Arammetboogrl  werben,  wie  bie  oorhergehrnben,  aubgebnxhen,  ge« 
füllt,  im  Ofen  gar  gemacht  unb  fobann  {alt  geftellt.  Unterbrffen  wirb  eine 
runbe,  glatte  gorm  in’b  ISib  gegraben,  geberfielbid  mit  9lfpif  begoffen 
unb  nathbem  biefe  geftodt  ift,  wirb  eine  gefchmadoolle  3>r{oration  oon  35rüf« 
fein,  gelochter  Ochfengunge  unb  fautirten  .^ühnerbrüflchen  hineingelegt,  mit 
ttfpit  wieber  ebrufo  bid  übergoffen  nnb  ftoden  griaffrii.  UBenn  bieb  erreicht 
ift,  werben  bie  unterbeffen  recht  falt  geworbenen,  glacirten  ilrammetbDÖget 
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28.  Mbfdhnftt.  9Jom  jtrainm(t#veg((. 


.'{sr> 

^inringrlrgt,  bann  mit  8fi(if<^fu(}  übngoffrn  unb  ftorfrn  grlajfru.  Seim 
Slnrii^trn  wirb  bie  gorm  in  warmcb  ÜBaffcr  getaucht,  auf  eine  fia(^t  @d)üf- 
fel  grfiärjt  unb  bie  ®<^üjfel  felbfl  auf  bem  Slanbe  mit  Äfpif  • ffiroiitonb 
f(bön  gamirt. 

907.  $a{n  »on  Arammctdbogtln.  Paln  de  grlves. 

3w8(f  Jtrammrte&dgei  werben  am  @{>ief  gebraten  unb  in  einem  iDIörfer 
}u  einem  ©rei  fein  geflogen.  3®ti  Ouart  gute  braune  Sauce  wirb  mit 
etwab  guter  ©eftügelbr&i^e  über  bem  StBinbofen  bicf  eingefo(^t,  mit  ben  ge= 
ftogmen  Jtrammeteuögeln  genau  uerrü^rt,  I)ei^  buri^  ein  {>aartuc^  gefirid)en, 
gefaben,  bab  @c(be  oon  jwölf  Giern  unb  brr  fefigefc^lagenr  S(^ner  non 
fünf  weifen  Giern  barunter  ^rfi^rt  unb  in  eine  ()affenbe,  gut  mit  ftarer, 
frifi^er  ©utter  auegrfhic^rne  unb  am  ©oben  mit  gefoc^trii,  rec^t  fc^warjen 
Trüffeln  beforirte  9»cm  eingefüUt  Gine  ^albe  Stunbe  oor  bem  Knric^lrn 
wirb  biefeb  ©ain  au  bain-raarie  fe^r  (angfam  gar  gefolgt,  ©eim  Stnricbtrn 
felbfl  wirb  bie  gorm  auÄge^oben,  abgetrorf net , auf  eine  tiefe  Sc^üffel  ge= 
ßürjt,  fr^r  langfam  aufgehoben,  bab  ©ain  felb^  oben  fi^ön  giacirt  unb  eine 
IDemi^Glace  barunter  gegoffen. 

908.  9Sarme  .Gramntrtdeögels^aflete.  Pbte  rhtiid  tnx  urires. 


Stünfgehn  bib  a(htjehn  dtrammetbo5grI  werben  grrufft,  jlammirt,  rein 
gefjuft,  bie  güfe  Mb  )um  ©elenfe  abgeftuft,  bie  {>aut  über  bem  IRütfrn 
ber  Sänge  na^  eingefd|nittrn,  nach  dlegrl  aubgebrochen,  oon  innen  leicht 
grfaljen,  mit  fines  herbes  en  poudrc  gewürjt  unb  jugrbrcft  bei  Seite  ge- 
flrllt.  %ub  bem  ©erivpe  wirb  ber  ©lagen  genommen,  atlrb  Üebrigr  aber 
Hein  jerhacft,  mit  einem  Stücf  frifcher  ©utter  in  eine  Gafferolte  eingerichtet, 
gefaben,  über  bem  9<uer  langfam  gerdfiet,  fein  geflofrn  unb  bann  Iridit 
burch  rin  feineb  {laarfeb  grfhrichrn,  ba§  nur  biedtnochrn  jurficfblriben.  2>ie* 
feb  ©firee  wirb  ebenfallb  auch  jugebecft  falt  grfiellt.  ferner  wirb  eine 
Farce  cnite  de  veau  bereitet,  (f.  Slbfchn.  5 »on  ben  gareen)  unter  biefe 
wirb  bab  ©üree  ber  ©ögrl  grthan  unb  im  9ieibftein  genau  uerrirben.  !Dir 
Sögel  werben  auf  einer  Seroiette  aubgebrritet,  mit  biefer  garer  leicht  ge« 
füllt,  in  bie  ©litte  einrb  jeben  eine  Heine  3^rfiffrl  in  bie  garer  eingrbrücft,  bie 

2r. 
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28.  9l(>|d)iutt.  Söem  ÄrammfMpefltl. 


SHii(ff)nut  jufnmmnigfnommfn,  fo  ba|  bifSögfl  finf  runbf  gorm  ferfcmmni. 
6inc  }.'n|ffiibf  5ßafletfn»gorm  wirb  mit  flarer,  frif(^(r  SButtrr  gut  oudgr|hi» 
dien,  mit  iPnftftfnteig  audgetegt,  (bic  SBrreitiing  bfd  Steige«  wirb  im  jwfitm 
SBud)fb  ferfdirirbrn  werben)  innen  ganj  mit  bünnen  ©pedptatten 
rtiibgelegt,  bie  ^ßa^ete  b<*lb  gingerbief  mit  ber  garce  audgeflrte^en,  bie  936gel 
mit  einem  falben  ißfunb  in  ©djcibc^en  gefe^nittenen  Srüffeln,  bie  oorber  mit 
®lace  unb  einem  @Iad  iDJabeira  = ©ec  eine  SSiertelflunbe  gebünflet  ^aben, 
f(bön  eingeriditet,  oben  mit  garce  übertrieben,  mit  ©peefplatten  überbeeft. 
Dlaebbem  ber  oorftebenbe  SRanb  bed  Seiged  mit  (5i  beftricbm  würbe , wirb 
rin  'Derfel  »on  iteig  barüber  gelegt,  genau  gefebloffen,  in  brr  *D?itte  eine 
Ceffmmg  in  ber  ®rb§e  eine«  ®ulbenflücfb  audgeftoeben , ein  jwei 

ginger  b»bf'^  SRanb  barauf  gefegt  unb  naebbem  bie  ipatete  oben  gefebmatf* 
ooU  mit  Seig  garnirt  unb  ber  innere  SRanb  berfelben  febön  gejwidt  ifl,  wirb 
bie  Sßaftete  mit  grfiblagrnrm  ®ir  betrieben  unb  jwei  unb  eine  b<tli>(  ©tunbe 
in  einem  mä§ig  bfi^fi*  Cfen  langfam  gebaden,  fo  jwar,  bag  fee  eine  feböne 
liebtbraune  garbe  b«t  unb  fo  mit  gutem  örfolg  jur  Safel  gegeben  werben 
fann.  ®eim  Stnriebten  wirb  bie  ®atete  oben  iunrrbalb  beb  SRanbeb  auf* 
gefebnitten,  ber  ©ped  abgenommen,  auf  eine  gebroebene  ©eroiette  über  einer 
©ebüffrl  geteilt  unb  mit  jwei  Stnriebtlöffrln  ooU  guter,  fräftiger  SlRabcira* 
©auee  übergojfen  unb  fo  ju  3^if<b  gegeben. 

909.  ßotflettrn  «on  .(trammetboögtln.  Cötcletles  de  grlres. 

SRaibbrm  jwölf  itrammetbobgel  gerupft,  fIo>nntirt  unb  aubgrnommen 
tnb,  werben  bie  ®rüt<bf»  aubgelöbt, -mit  bem  natgemad)ten  JDlefferbefte 
rtwab  breit  gcfdilagrn,  bie  ^aut  abgrlöbt,  bie  rein  abgrfebabten  ®rin<brn 
ber  güf(ben  oben  eingetedt,  gefaljen,  wie  bie  übrigen  Gotetetten  panirt  unb 
in  flarer  ®utter  in  einer  plat  i sautü  eingeriibtet.  Mub  ben  ©erippen 
wirb  eine  ßifeiij  gejogen,  welche,  naebbem  fie  gut  aubgefoibt,  entfettet  unb 
bur<b  eine  ©eroiette  gefeibt  it,  mit  einem  ©tüddien  @Iace  bib  jum  ange* 
nebmten,  fräftigten  im  ©efdimade  eingefoebt  unb  au  bain-marie  warm 
geteilt  wirb.  Giue  ®ierteltunbe  oor  bem  Slnriebten  werben  bie  Coteletten 
golbgclb  auf  beibrn  ©eiten  gebraten,  au  miroton,  bie  SRippibm  naib  oben, 
febön  angeriebtet  unb  in  ihre  CWitte  bie  ®ffenj  gegoffen. 

gerner  erfebeinen  biefe  feinen  Goteletten  olb: 

910.  6etf leiten  »on  dtrammetdoogeln  mit  3^rüffeIn=SPnree. 
Cölelcites  de  grires  b la  parde  de  trulfes. 

911.  (Soteletten  «on  .Iframmetbvögeln  mit  ßb^^mpignonb^^üree. 
«öteletles  de  grives  h la  purde  de  Champignons. 

912.  ßoteletten  «on  .Urammetboögeln  mit  @eflügeI*Sßäree. 
flöleletles  de  grives  h la  pur^e  de  volallle. 

55ie  ®ereitung  ber  Goteletten  bleibt  immer  bie  nämlicbe;  bie  ©erei* 
tung  ber  ©üreeb  ifl  genau  im  Slbfcbn.  4 biefeb  ®u(beb  angegeben. 
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913.  $ürrr  oon  Atrammet^oö^rln  in  einer  Srcbfrufie. 
Porige  de  grlres  en  eroustide  de  pein  h 1«  Conli. 


3wB(f  ArammrteoBgrl  werben  am  ®pie|  im  @afte  gebraten  unb  fo^ 
bann  latt  geflettt.  Unterbej)en  »erben  »on  brei  jungen  ^)ü^nern  bie  Silft« 
auegelöet,  bie  filets  raignons  oon  ben  grögern  getrennt,  btefe  fi^Sn  mit 
re(^t  fcbwarjen  3;rüffeln  bigarrirt  unb  in  ftarer  SSutter  eingerichtet.  Söon 
ben  grofen  9Uet^  »irb  bie  ^aut  abgeiöbt,  fe^r  fein  unb  fthön  gefpidt  unb 
ebenfade  in  einer  am  SSoben  mit  Speifplattcn  belegten  plat  .k  “saut^  einge=^ 
rid|tet  unb  jugebeeft  bei  Seite  geftedt 

3n>ri  Quart  gute  Sauce  espagnole  werben  mit  einem  Quart  guter 
gieifch-'Sffenf  über  bem  Sffiinbefen  unter  beftänbigem  9iübren  bidfliefenb 
eingefccht,  fcbann  mit  ben  unterbef  rec^t  fein  jufammengeflo§enen  ÄrammeM= 
»6geln  genau  »erruhrt  unb  !o(henbi|ei§  burch  ein  gan?  feine«  4»aor|ieb  ober 
^laartuch  geflrithen.  !Diefe«  »irb  gehörig  ajfaifonirt,  in  eine  Saucen^ 

Gafferode  gethan,  oben  mit  etwa«  ®Iace  übergoffen  unb  au  bain-marie 
geftedt. 

93or  bem  Stnriihten  werben  bie  gefpidten  gilet«  fchön  gar  gemacht 
unb  giacirt,  bie  filets  mignons  werben  ebenfad«  im  lepten  4(ugenb(ide 
fautirt,  ba«  $üree  feibft  wirb  bi«  jum  Jtochen  h^f  S'uiucht,  erhaben  in 
einer  fchön  gefchnittenen  unb  golbgetb  gebadenen  SSrobtrufte  angerichtet,  bie 
gefpidten  ^ühnerbrüftchen  in  fchönfler  Qrbnung  barüber  unb  jwifchen  jebe« 
ein  filet  mignon  georbnet  unb  nachbem  über  ba«  (Sanjte  etwa«  wenig 
Demi<@Iace  gegojfen  würbe,  wirb,  um  bemfelben  ein  noch  beffere« 

25  . 
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28.  Kbf4)nill.  93em  AramaKUMgrl. 


Stnff^fn  ju  grbfn,  rin  f(^5nr0  üttrlrttr,  (Silbrrfpirfc^cn)  loorati  rin  fc^önrr 
mri§rr  ^a^nrnfamm  unb  nnirr  birfrm  rinr  grogr,  in  Surgunbrrwrin  gr- 
toi^tr  3^rüffr(  angrfircft  ifi,  in  bir  iWittr  grfirdt  unb  birfr  uorjüglidir  @prifr 
fogIri(b  JU  Jif(^  grgrbrn. 
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29.  /löfcOnitt. 

$0K  bec  föaibtel.  De  la  Caille. 

8(cif(b  bei  ÜBac^trl  ifi  fc^r  unb  faftig,  au|frorbtntU(^  wobl’ 
fcbnifcfrnb  unb  (rillet  nrrbauli(^  unb  gibt  mit  @pt(t  unb  ÜBrintraubrnblättnn 
eingrbunbtn,  rinen  Kf)ti<^rn  SBraten.  @i(  finb  grroSbnliib  fr^r  fett,  im  ^rrbfir 
oft  fo,  baß  atlf«  mit  btm  beUfitibrn  grtte  überzogen  ift.  iOitif  gfinf(^m«ffr 
jifben  bie  gebratene  9Ba<^teI  ber  ®e(affine  »or,  »ieber  Änbere  f)alten  fie  für 
no^  toofitfi^medrnbrr  alb  bab  ^afeißubn.  9(uf  jeben  gatt  ifi  bab  9(fif<b 
befheitbar  unter  unfern  $eberwi[bartrn  einb  ber  atierbefien  unb  bem  ber  SReb' 
bübner  »eit  oorjujieben.  Sei  unb  fommen  pe  ni(bt  in  größerer  QRenge  auf  ben 
SRarft  meii  bie  iffia^tet  nie  febr  bbußg  ifi  unb  bie  ^agbhepber  bie  meinen 
felbß  oerfpeifen.  Sei  meinem  Slufentbatte  in  9leope(  fab  iib  jeben  %ag  pe 
ju  S^aufenben  auf  bem  ÜRarfte;  pe  werben  oon  ber  Umgebung  9leapeib 
ober  aud)  oon  ber  3nfe(  (Sapri,  wo  pe  befonberb  b^uPg  pnb,  gebracht. 

914.  Gebratene  SSadbteln.  Callles  b It  broehe. 

iRacbbem  bie  nötbige  Slngabl  fflacbteln  rein  gerupft,  Pammirt  unb  aub« 
genommen  ip,  werben  pe  mit  feinem  ®alj  bepSubt,  mit  PBeiniaub  unb 
@pecf  umwunben,  mit  Sinbfaben  überbunben,  an  bfinne  Sogelfpießcben  burtb 
bie  fienben  angePeeft  unb  biefer  an  ben  größeren  Sratfpieß  fep  gebunben. 
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29.  Hbfi^nilt.  Oen  bn  iSSai^trl. 


9rim  3tiiri(^trn  obrr  »iclmt^r  wenn  bi(  @u);pr  f(^on  jur  31afrt  grgrbrn, 
werben  jte  at^t  bi«  jel)n  SWinuten  bet  b^Mtnt,  flarfen  geuer  gebraten,  bann 
»pm  ®))tet  genommen,  ber  SBinbfaben  abgenommen,  fammt  ihrem  Uebermurf 
über  gerSftete  SBrobfebnitten  auf  einer  Sratenftbüjfel  angeritbtet  unb  etwa« 
®emi=@(ace  barunter  gegoffen. 

915.  IBac^lrln  mit  ißolenta  auf  ^taliniifi^e  9Irt. 

Cailles  sa  Polenta  it  rililienne. 

« 

Sie  nbtbige  9(n3ah(  SBaibtein  werben,  ben  oorbergebenben  g(ei<b,  jum 
SBraten  b^rgeri^tet  unb  an  ben  ®t?ie§  gefteeft.  (Sin  bolbe«  $funb  $o(enta 
wirb  in  einer  unb  einer  halben  !9}a§  guter,  fräftiger  gieifebbrübe  mit  einem 
®ierte(pfunb  frlftber  (Butter,  bem  nötbigen  ®alj  unb  etwa«  (Pfeffer  einge^ 
rührt  unb  auf  itoblenfeuer  jugebetft  gut  au«geto(bt.  (Beim  ^tnri^ten  wirb 
bie  (Polenta  mit  einem  halben  $funb  geriebenem  (parmefantäfe  untermengt, 
erhaben  auf  einer  tiefen  ©cbüffel  angeritbtet,  bie  gebratenen  SBatbteln  ber= 
umgelegt  unb  natbbem  ba«  (9anje  mit  etwa«  Semi>@lace  übergoffen  if), 
wirb  e«  fogleitb  ju  SEif<b  gegeben. 

916.  ääget’Slrt.  Cailles  ou  Chasseur. 

(Ratbbem  bie  SlBatbteln  entfebert,  flammirt  unb  au«genommen  ftnb, 
werben  fie  einfatb  breffirt,  gefaljen  unb  mit  ®utter,  fein  geftbnittenen  ®(ba= 
lotten,  (Peterfilie  unb  6bamt>ignon«  eingerichtet.  ®ine  (Biertelftunbe  oor 
bem  änriebten  werben  fie  über  bem  geuer  geftbwungen,  mit  etwa«  brauner 
©auce  unb  einem  @la«  rotben  SPein  begoffen,  ein  ©tücf  bunde  ®lace  baju 
getban,  jufammen  aufgefoebt,  rein  entfettet,  in  ihrem  bePen  (tPoblgefcbmacfr 
erhaben  angeriebtet  unb  bie  ©auce  barunter  gegoffen. 

917.  IBacbtcln  h Is  flnanclere.  Cailles  ä la  llnanciere. 


Sie  nötbigen  SBacbteln  werben,  naebbem  fie  entfebert,  Pammirt,  au«, 
genommen,  gefoljen  unb  fibön  brefprt  finb,  jebn  (Minuten  »or  bem  9ln. 
richten  im  ooOPen  ©aftc  am  ©piep  gebraten  unb  fobann  febön  glacirt  über 
ein  Magout  A la  finaneüj-e  (f.  Äbfcbn.  7)  angeriebtet. 
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9 IS.  ^ai|tt(n  mit  frinni  @emüfnt.  CiUles  4 It  Jardiiiltre. 

Oungf  gflbf  Siübcii , wriff  SRübtn,  ®Ium(iifo^l  uiib  grüiif  ©cb«“'/ 
oon  jftfin  finf  Cbtrtafje  ooU,  wttbfn  jcbfö  für  fitl)  blandjirt,  (bir  gtlbnt  iint> 
rorigtn  Dtübrii  rotrbfn  in  gorm  oon  Cliocn  aubgrbobrt),  jfbr«  mit 
finrm  ®tüd«bfn  ©uttrr  unb  glrifdtbrübf  »ri<b  >'”b  furj  gfbüii|tft.  Dir 
grüntn  ©ebnen  wrrbrn  jn  @pibmr(f(brn  grfcbnittrn  unb  im  grfaljrnrn, 
(beiibrn  Sffiajfrr  rt(bt  grün  blonfibirt,  brr  ©(umrnfobi  wirb  in  ftciiir  9löf« 
(btn  getbrilt  unb  birfr  ebrnfadb  in  gcfa(;rncm  gefotbt.  Unter» 

beffen  b®t  man  twölf  auch  fünfjebn  feböne  ®a(btc[n  wie  bie  oorbergebenben 
fouber  jngeri(btet,  gefatjen  nnb  am  ©pief  gebraten,  fobnnn  .im  Äran}e  auf 
einer  borbirten  ©cbüffel  angeriebtet,  mit  ben  ©emüfen  im  fdiönften  Sarben» 
fpiel  garnirt  unb  na(bbem  bie  ©ögel  jum  befferen  9lu«feben  uoebraalb  f<bön 
glacirt  (inb,  wirb  etwa«  @eHügel«(5ffenj  barunter  gegoffrn  uiib  fogleid) 
ju  Difd)  gegeben.  Sine  in  befter  Sigenfebaft  bereitete  Sauce  supreme  (f. 
Slbftbn.  2)  wirb  rigend  mit  feroirt. 

919.  @ratiu  «on  SBab^tdn.  Gratln  de  eailles. 

Die  biefer  febr  beliebten  ©peife  i|l  ganj  biefelbe  wie  beim 

Jtrammetdoogrl  unb  icb  weife  brfbolb  auf  ben  oorbergebenben  ^Ibfcbnitt 
i)urü(f. 

920.  ®a(mt)  oon  !&latbteln  mit  Xruffcln  unb  iöorbtaur»  Sirrin. 
Salmy  de  cailles  aux  truffes  au  tIu  de  Bordeaux. 

Diefe  feine,  feltene  ©peife  tann  nur  bereitet  werben,  wenn  ein  großer 
©orrotb  oon  ©ögeln  oorbanben  unb  wenn  feine  Änirferei  bei  ber  Äütbe 
ftattfinbet.  Dreißig  bid  oierjig  fiböne  SBacbteln  werben  rein  entfebert,  über 
bem  bfttbrennenben  UBinbofen  lei(bt  flammirt,  boiin  bie  ©rü)1<bfn  bfraudge» 
lödt,  bie  .^aut  abgejogen  unb  neb^  einem  ©funb  friftber  ©erigorb»Drüffeln, 
wel(be  rein  gewafiben,  gef(balt  unb  blätterig  gefebnitten  ftnb,  in  einer  plat 
i\  sautü  in  geflärte,  friftbe  ©utter  eingerichtet,  mit  einer  ©apierfebribe  be« 
beeft  unb  falt  gefiellt.  Sinige  ©^alottrn  werben  grfcbält  unb  nebfl 

einem  ©iertelpfunb  roben,  (lein  würfelicbt  gefebnittenen  ©ebinfen,  einigen 
ganjen  ©fefferförnern , etwad  grüner  ©eterfilie  in  eine  tiefe  Safferolle  ge« 
tban,  mit  einer  bolben  ©outeille  ©orbraur«9Bein  begoffen  unb  gut  jiiigebecft 
auf  Äoblrnfeuer  bid  auf  einige  Splöffel  ootl  eingebünftet.  Die  ©erippe  oon 
ben  ©iacbteln  werben,  naebbem  man  bie  Wägen  ber  ©ögel  weggetban  bot, 
(lein  jerbatft,  bann  mit  einem  ©tücfcbrn  frifeber  ©utter  auf  bem  0feuer  ab» 
geröftet,  fobann  ein  Ouart  Sauce  espaRiiole  unb  ebenfooiel  gute  ©eflügel» 
Sffenj  batu  getban,  bann  eine  bolbe  ©tunbe  jufammengefoebt,  bir<^onf  burd) 
ein  ^aarfteb  über  bie  ©cbalotten  gefeibt  unb  an  ber  ©eite  bed  Sffiinbofend 
rein  aud  ©ebaum  unb  gett  gefoebt.  Diefe  ©auce  wirb  burd)  rin  rrined 
{)aartuib  paffirt  unb  au  bnih-maric  warm  gefiellt.  Sinige  Winuten  oor 
bem  Slnricbten  werben  bie  ffiacbtefbriijicben  auf  bem  fflinbofen  fd)nell  fau» 
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tirt,  aUr  rriit  abgrgofyni,  btr  @aiicf  baju  grt^an,  jufammcu  nod> 

fiiimot  oufgrfod)t  unb  bann  tcdirnb^ri^  in  «ntr  fc^önrn  ®robfruflf  obre 
au(^  auf  finre  3tagoui=©diaIo  angreii^tft.  5Da«  ©olurnni  bre  ©auct  mu§ 
in  gutem  ®ft^ältiii^  ju  brn  gileW  unb  Strüjfeln  flehen,  bamit  bitfe  ergaben 
in  brr  Ärufle  angeri^tet  werben  fönnen. 

921.  Söat^trln  in  einer  fDItreftoir*  Cailles  ä It  Mirepoh. 

I)ie  9Bad)te(n  wet4ic%  wie  tum  ®raten  ^ergerii^tet , jebedmai  fei^o 
©tü(f  an  fleine  ^ölteme  ©V'iegi^en  geflecft  unb  in  nac^fte^enbre  Jträuter« 
'IRarinabe  ('Diirepoir)  in  ®apirr  einge^üQt  am  ©piep  gebraten. 

(Sinige  3>*’*ebe(n,  gelbe  Siüben,  ®eterfiUenwurjeIn , ©dtalotten,  einige 
(Sewürjnelfen  unb  (ßfefferförner  werben  genommen,  bie  Sffiurjein  werben 
rein  gepupt,  gewaftpen,  alle  feinblätterig  gefcpnittm  unb  fobann  mit  einem 
®funb  ropen,  tu  (leinen  SBürfeln  gefi^nittenen  ©i^infen  unb  ebenfooiel  ge* 
fi^nittenem,  weipen  ©pecf  nebfi  einem  ©tü((  frifi^er  ®utter  auf  bem  gfeuer 
fo  lange  geröftet,  bU  bie  ÜBurteln  eine  lid)tgetbe  $arbe  erhalten  paben. 
Wit  biefer  IDlirepoir  werben  bie  SBai^teln,  nac^bem  fie  )uoor  gehörig  ge* 
faljen  unb  bie  URirepoii  (alt  geworben  ip,  oon  allen  ©eiten  belegt,  ein* 
gepullt,  uiib  fobann  in  hoppelte  ®ogen  weipet  ®apier,  welipetf  gut  mit 
feinem  ®ro»enccr*  Cel  brPriepen  würbe,  eingewidelt  unb  mit  ©inbfaben 
nepartig  überbunben.  (Sin  ©ogclfpiep  wirb  bur*p  ba«  ©apier  über  bie 
pölternen  ©piepipeu  gePerft  unb  biefer  an  einem  gröperen  fePgebunben. 
(Sine  palbe  ©tunbe  oor  bem  ^nriipten  werben  pe  langfam  am  ©piep  ge* 
braten,  fobann  fammt  iprem  Ueberwurf  ;ur  Xafel  gegeben.  (Sine  in  befter 
(Sigenfcpaft  bereitete  Sauce  italienne  (fiepe  Slbfipnitt  2)  wirb  «tra  mit* 
feroirt. 

©ei  fürftlicpen  Safeln  werben  bie  SBaipteln  fammt  bem  Ueberwurf 
»um  iranf(pir*3;if(p  gegeben,  oon  bem  ^lau^pofmeiper  ba«  ©apier  oben 
oufgelödt,  bie  ©ögel  perau^genommen,  angericptet  unb  mit  ber  ©auce  pra* 
fentirt.  ©ei  bürgerliipen  Safeln  (ann  biefe  angenepme  ©efipäftigung 
rep  bei  tifip  oon  ber  ^lauäfrau  oolljogen  werben;  benn  je  fpäter  biefe  fo 
bereiteten  SBad)teln  oor  bem  ©peifen  au«  iprer  |)fiUe  (ommen,  bePo  mepr 
gewinnen  pe  an  iprem  eigentpümlicpen  ©eftpmatfe. 

922.  SSat^teln  mit  feinen  Aräutern  in  Srobfrüfibpen. 

Ciilles  Bux  Poes  herbes  en  petlles  rroustides  de  paln. 

3w61f  bi«  fünfjepn  SlBacpteln  werben,  nacpbem  pe  forgfältig  gereinigt 
unb  gan»  au«gebeint  pnb,  in  ber  !S7itte  burepgefipnitten , gefaljen  unb  in 
einer  fines  herbes,  bie  au«  fein  gefipnittener  ©eterplie,  ©ipalotten,  (Spam* 
pignon«  unb  Trüffeln,  oon  jebem  ein  (Splöffel  ooll,  beftepen,  mit  frifeper 
©utter  eingeriiptet,  fobann  jugebedt  (alt  gepellt.  91u«  weipem  SWunbbrobe 
werben  ebenfooiel  (leine,  fipöne  ©rob(ruPen  gefipnitten,  in  fepr  frifiper,  (larer 
©uttre  liiptgelb  gebarfen  unb  fobann  lauwarm  gePetlt.  günf  ©Jinuten  oor 
bem  Änridjten  werben  bie  SBatpteln  über  bem  geuer  fipnell  gar  gematpt, 
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bif  ®nttfT  abgfßofffii,  fiwa«  «wiiig  'Dfmi=@latf  botübrr  gfUjan,  mit  bicftr 
gffcbwungrn,  ftwa«  ^itrcnrnfoft  baju  gcbrücft  unb  ganj  ^fi§,  jfbfbmal 
i»fi  t^albf  ®ögft  in  bif  iBrobtrüftcbfn  grfüUt,  birfr  in  ft^öncr  Crbming 
übrr  rillt  jitrlidj  jufammriigrlrgtr  ©troirttt  auf  rinrr  ©(^üjfrl  angrrii^trt 
unb  fogtrii^  }ur  Jaftl  grgrbrn. 
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30.  döfdinitt. 

Son  bet  Ser^r.  De  l’Alouette. 

ffiU  5)futfd)(onb  fünf  Slrtfn,  bifff  pnb:  bif  SRingtl* 

itr&jt,  gro§c  inijt,  ®frg(fr4f,  grlbbärtige  gfrc^e,  ^»aubfntfrtbf,  .{»aibelfTc^f 
unb  bif  Sfib=,  Äorn=  obfr©oatlfr(^f.  Unter  birftn  ifl  bic  Ir^tfre  bie  nü^» 
Ii(bftf/  bfnn  if)r  Slftfi^  ifl  fr^t  reoblfi^mfrffnb , jumot  im  .Jierbflr,  wo  fir 
oft  fo  frtt  finb,  baf  fit  inambrm  fünfUid)  gtmäftrttn  ®ogr(  barin  nii^U 
naibgtben.  üJlon  »trfptist  fit  }u  Smifeiibtn,  führt  fit  bf^h<*i^  tbtntn 
©tgtnbtn,  wo  bit  mtiflrn  gefangen  wtrbtn,  in  bit  gro§rn  ©töbte  unb  an= 
btrt  Sänbtr  unb  fit  flebtn  oft  *”•  ®rtift.  ^brtr  ®rö§e,  ®üte  unb 
ihre«  SBohlgtfdimorf«  retgtu  finb  oorjüglid)  bit  Sti^igtr  fierthen  btrübml. 

923.  C^fbratenf  ^erc^tn.  Vlouettes  rölfes  ä la  broehe. 

9lad)ttm  bit  nötbige  ®iuaht  Ctrditn  rein  tutftbert,  bit  Äopfibtn  ab* 
gtjiogtu,  bit  3lugrn  auogeftoebtn,  btr  @(bnabtt  unb  bit  $ü^(btn  etroad  ab- 
gtflubt,  werben  bitfelbtn  leiibt  flammirt,  au«gtnommtn,  innen  gtfaJjtn,  für 
®raten  breffirt  unb  on  bünnt  ®ogtlfpifg<btn  gtflteft,  twifiben  jtbtn  ®oget 
tommt  jtboib  ein  oiernfigrd  @tüc((brn  ©ptef.  günf  Vlinutrn  tbt  fit  jur 
aiofet  fommtn,  werben  fit  bei  bfötnt  geuer  gebraten,  jwei  3Rinuten  oor 
bem  ®arbraten  jeboeb  werben  fit  auib  oon  äugen  gefaljen  unb  mit  fein, 
geriebfufm  TOunbbrobe  beftreut. 
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fBfim  anric^tfti  rocrbfn  jit  mir  fi«  om  ©pitf  flttfen,  auf  finrr  ®rotfn- 
angrrii^tet  unb  mit  3itronfnf(^nittrn  btfrönjt. 

924.  @ratin  von  Sfvdfftn.  Gralio  d'douettes. 

Die  Cni^cn  mnrben/  na^bem  fif  fntffbnt  unb  jlammirt  pnb,  gonj 
ou^gcbcint,  fobann  auf  finrr  Scroirtte  au^grbmttt,  mit  €a(j  unb  Qoucaffö 
bfftrtut  unb  mit  nnrr  fcintn  gar«  oon  @5nfeitb«n  cbft  ©ejiügel/  wor= 
untre  finf  Cbretajff  ooU  2cr(^fn>®ärtf  gfmifi^t  wurbr,  gtfüUt,  ben  Stre^tn 
wifbre  eint  f(^öne  gorm  gegeben  unb  im  Ätanjc*  auf  einer  mit  etwa«  oon 
berfelben  garte  befhit^enen  @<^üfft(  angeric^tet,  mit  bünnen  Spetffc^eiben 
beberft,  in  bie  Mitte  ein  tjajfcnbeO,  abgtricbene«  Munbbrob  geftccft  unb  baO 
©ratin  eint  ^albe  Stunbe  oor  bem  2lnti(^ten  in  einem  möpig  Reifen  ®a(f= 
ofen  langfam  gebraten.  ®tim  Stnrii^ten  toirb  baP  ®rob  auO  ber  Mitte 
geti^an,  alitd  gett  febr  rein  abgenommen,  ba«  ©ratin  fdjön  glacirt  unb  in 
bie  Mitte  ein  ©alpifon,  auö  Trüffeln  unb  ©änfelebren  bereitet,  gefüUt. 

(0.  Slbfc^n.  7,  oon  ben  ({einen  iRagoutO,  loo  bie  Salpitontf  genau 
angegeben  jinb.) 

925.  Senken  in  iBrobfru^rn.  .Vionelles  en  petlles  crouslades  de  psin. 

Die  fitrt^tn  werben  ben  oorbergebenben  gltitS)  jubereitct  unb  gefütlt, 
mit  bem  Unterfi^iebe  jeboi^,  ba^  in  bie  Mitte  einer  jtbtn  gert^t  ntbft  ber 
garte  eine  runb  gefdjnittene  Srüffet  (cmmt.  !Eie  nöt^ige  3lnjabl  ®robfru« 
Ren  werben  fi^ön  gefc^nitten,  goibgtib  gebaden,  innen  audgetiöbtt,  mit  garte 
auegeflricben , bie  gereuen  bineingefüUt , mit  0pt({f(t)eiben  übtrbeift  unb  im 
Cfen  langfam  gor  gemailt,  ©tim  ©troiren  werben  Re  ft^on  glotirt,  etwa« 
'Dtmi--®late  bineingegofftn  unb  auf  eine  jierlitb  gebrotzene  ©reoiette  über 
eine  ©tZüffel  angeritZtet. 

926.  CevtZen  mit  Aioueltes  box  gros  olgnons. 


5)10  firetZen  werben,  wie  ju  einem  ©ratin,  mit  einer  feinen  garte, 
woju  bie  8ebem  ber  fiertZen  unb  nodi  einige  anbree  ©eRügeltebern  ange® 
wenbet,  jtbo<Z  ®Z”*  Srüffeln  gefütlt,  mit  weifem  gaben  runb  jufammen 
gejogen  unb  einige  Minuten  in  ©uttre  Reif  gebüiiRet,  worauf  mon  fit  (ott 
Rettt.  ©roft,  runbe,  weife  3»iebeln  werben  gefiZätt,  einigt  Minuten 
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btandfirt , in  faitcm  SBafftr  abgefü^It,  auf  (in  3;u(^  )um  $lbtT0);f(n  grirgt, 
bann  forodt  audgt^ö^It,  ba^  fit  bi(  fi(T(^(n  mit  (twad  9arc(  in  fi<^  auf^^ 
nrf|mrii  tonnen.  ^i(  3<»tb^bin  nxtbm  oon  innm  mit  etwad  rrnäTmter 
garet  au^grftric^en , brr  gaben  au8  bet  Serene  gejogen,  biefe  ^innngefüKt, 
mit  ehoa&  garet  übtrfhii^en,  ba0  Xipfd)en  ber  Striae,  bem  bie  Stugen  au<> 
g(fio(^en  unb  in  bie  ^b^len  etma^  garet  geflriii|en  würbe,  oben  barüber  ge« 
legt.  3)ie  werben  gefaben,  in  einer  flachen,  paffenbtn  Cafferotle 

mit  Sutter  dngerii^trt,  mit  etwas  SSraife  bis  jur  <^S(fte  begoffen,  oben  mit 
@peeff(^eiben  belegt,  mit  einer  $apirrfc^(ib(  übrrbeeft  unb  in  einem  mä^ig 
^ri§en  Ofen  ober  auf  jto^lenfeuer  langfam  gar  gebünftet.  SBeim  Mnric^ten 
werben  fte  be^utfam  auSge^oben,  auf  ein  Suc^  jum  (Entfetten  gelegt,  fdi6n 
angeric^tet,  mit  blonber  ©late  bis  }um  f(^önfien  Stnfe^en  gtaeirt  unb  in 
iljrt  TOitte  eint  bünbige,  fröftige  Sauce  espagnole  gegofftn. 

927.  @erofirte  Serd^en.  Aloaelles  passees  au  lard. 

^it  8er(^(n  werben  wie  jum  Sraten  ^ergerit^tet  unb  jugebeeft  falt 
gefiellt.  (Sin  Oiertetpfunb  fein  g(fd)nittener  @p«f  wirb  mit  jwei  (Sflöfftln 
soll  (benfo  gefi^nittmen  3>oieb(ln  auf  bem  geuer,  bis  bie  3wiebetn  ft^  leicht 
färben,  geröftet,  bann  werben  ;wölf  eeri^rn  baju  getfian,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  befheut  unb  bis  fit  i/alb  gar  geworben  finb,  geröftet,  bann  fommen 
brd  (Sflöffet  bolt  geriebenes,  weifeS  QRunbbrob  bajiu  unb  man  röflet  fobann 
bie  lOdgel  fort  bis  au(^  baS  SBrob  gelb  geworben  ifl.  ^it  IDögel  werben 
ouf  rine  gut  erwärmte  Si^üfftl  angeric^tet  unb  boS  ®rob  barüber  geftreut. 


928.  mit  Xrüfe(n.  Filets  d'alouettes  am  Iruffes. 


Um  für  jwölf  Sßerfonen  eine  ©(Rüffel  anftänbig  feroiren  ju  fönnen, 
brau(^t  man  70  bis  80  8er(^en  unb  ein  ipfunb  frif(^e  Trüffeln.  Slai^bem 
bie  Streben  gut  gereinigt,  flammirt  unb  ausgenommen  finb,  werben  bie 
SBrüfti^en  auSgef^nitten , »on  biefen  bie  4>aut  abgeiogen,  mit  bem  napgt' 
machten  IWefferiiejte  leitet  geflopft  unb  mit  ben  blätterig  gef<^nittenen  Srüf» 
fein  in  einer  plat  k saute  mit  flarer,  frif<^er  (Butter  eingtfd)mol)(n  unb 
mit  einer  paffenbtn  $apierfd|(ib(  gebeift,  bei  ©eite  geftellt.  ÄuS  ben  ®e- 
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ripv^  brr  Itirrf^tn  »irb  finr  (SfTrnj  gqcgrn,  iod(^r,  nac^brm  fit  gut 
gefof^t,  rtin  futffttft,  burt^  rint  ©troitttf  gtfti^t,  mit  jwti  ßuart  btounrr 
@auc(  untcrmrngt,  mit  brn  ätbgängrn  uon  (S^amt>ignonb  an  brr  @ritt  bra 
SBinboftntf  (angfam  grfoi^t  wirb,  bainit  btr  aufftrigrnbf  ©c^aum  unb  baa 
gftt  tfin  abgfnommtn  wtrbfn  fann  unb  bit  ©auct  rint  glänjtnbe,  fcbönt 
garbf  brfömmt.  3)i«  ©auct  wirb  ^irrouf  in  rinr  CaffcroUf  gfgo(Trn 
unb  bfi  immfrwä^rtnbtm  SRü^rrn  übrr  brm  SBinboftn  bib  iir  fi<^  oom 
läöfftl  fpinnt,  fingfTÜ^rt.  ©ir  wirb  bann  gehörig  grfaljm,  burt^  rin  ^aar« 
tud^  in  (inc  ©aucrn^QaffrroUr  gr))rr^t,  obrn  mit  ctwab  ®(occ  brgoffcn, 
bamit  fie  ftinr  {mut  jir^rn  fann,  mit  rinrm  iDrcfd  ^alb  jugrbrtft  unb  au 
bain-marie  warm  gf^rilt.  Ginigc  Winutrn  c^r  bit  Srrdtrnbrüfic^rn  ;u3:if(b 
fommrn,  wftbrn  fit  übtr  tintm  ^tübrfnntnbcn,  flarftn  Sffiinboftn  gtft^wungrn, 
bie  SSuttrr  rtin  abgrgojyrn , bic  ©aucc  foc^cnbiieiß , im  rit^tigtn  SScr^ältni^ 
ju  btn  SBrüfit^tn  unb  3:rüffr(n,  barübrr  grgolfcn,  jufarnrnrn  not^malb  auf' 
grfodit  unb  in  riiirr  ft^6n  gfft^nitttncn  unb  gtbarfenrn  Srob«  obrr  SSeib' 
fruflr  fT^abrn  angrrit^tft.  Äugm  ^trum  wfrbrn  bl*  Äbpfdjfn  b*t  2*rd)fn, 
in  brrrn  2lugrn^ö^I*n  rtwab  Sarc*  gcfirif^rn  unb  Stugrn  oon  grtbm  Sifibrn  , 
aubgfflodjfn,  fingf^b*  »orbrn,  garnirt.  30  b**  SWütf  b*r  Srobfrufl*  fann 
fin  fUb*rn*b  StttfUfttt^rn,  woran  *in  f(^ön*r,  wrifrr  ^a^nrnfamm  unb  unter 
biefrm  fin*  gefotzt*,  gro§*  Srüffel  ang*Pftft  wurb*,  *ing*fl*(ft  werben,  wab 
bem  o^ne^in  feinen  @eric^te  nod^  me^r  Stnfr^eu  cerlrii^t. 

(Sb  gibt  in  ber  mobernen,  feinen  Äüt^e  wenig  ©(Rüffeln,  welche  einem 
©autb  Bon  gert^en,  SBat^teln,  ©efafftnen,  ©dinepfen,  jungen  gelb^ü^nern 
mit  Srfijfein  gleit^fommen,  benn  bie  ff'nf  (Sefdimatf,  bab©af' 

tige  biefer  ®rü|f(^en,  angenehm  mit  i^rer  eigenen  (Sffenj ' ©auce  nüancirt 
unb  bib  jum  feinfien  aBo^lgeftbmatfe  mit  Srüffeln  getjoben,  finb  ®eri<btf, 
bie  für  ben  Äenner  nii^tb  ju  münden  übrig  (affen,  jebodj  erferbern  fie  uiel 
9(ufmerffamfeit  unb  ©ac^fenntnif. 

929.  Sert^rn  in  Domino.  .Vloueltes  en  domlno. 

I5ie  nSt^ige  Slnja^t  fd)6ner  ßert^en  werben  ganj  aubgebeint,  mit  einer 
feinen  garce  gefüllt,  gefaljen  unb  in  fflutter  gar  gebünftet.  Unterbeffen  be* 
reitet  man  aub  einem  lialben  ®funb  Srüffeln,  einer  in  ber  ®raife  gefod)ten 
®anbleber,  (Sfiampignonb,  mit  einer  furj  gefotzten  Sauce  suprSme  ein  oor' 
jüglid)fb  ©atplfon  (f.  Slbft^n.  7)  welt^eb  fot^enb^eif  in  einer  ft^ön  borbirten 
©(Rüffel  angerit^tft  wirb.  Die  Sfreben,  naebbem  fie  ft^bn  glacirt  unb  mit 
fein  geftbnittenen , retbt  ff^marjen  Drüffeln  gut  befireut  finb,  werben  bar» 
übrr  gelegt. 

930.  Urnbni  mit  fRetb.  .\loueUes  nu  rii. 

Die  nbtbige  Änjatil  Senben  werben  aubgebeint,  mit  einer  feinen  ®*' 
jlüget'garcf  gefüllt,  wieber  jufammengenäbt , in  eine  mit  ©pedfifiben  be* 
legte  (SafferoUe  fingeri<btet,  gefaljen,  mit  etwab  ®eflügelbraife  begoffen  unb 
auf  Äobltnffuer  mei(b  gebünftet.  ®in  b^lbeb  bib  Dreioiertel  ®fimb  3leib 
wirb  rein  gfwaf(ben,  mit  ber  ßffent,  bie  aub  ben  ©eripprn  ber  ®6gel 
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grjogtn  wurbr,  rinrm  guter  @rflügr(bratfr  unb  brm  nSt^igrn  @alje, 
bid,  jfbo(^  baf  brrfrlbt  ganj  btribt,  ringrtoi^t,  fobann  mit  rinem  ^olben 
$funbt  grrtrbrnrm  $armrfan(äfr  langfam  untrrmrngt,  rri^aben  in  cinrr 
tirfrn  @d)ü{Tr(  angrrii^trt  unb  mit  brn  aub  brr  iBraift  grl^obcncn,  auf  rin 
3;ud>  abgrtropftrn,  oon  brm  gaben  befreiten  unb  fc^ön  giacirtrn  Serenen  be^ 
träiijt.  (Stroab  gute  £rmi>@(ace  tvirb  baruntrr  grgoffen. 
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31.  Äöfcömu 

SBom  Ortolan.  De  l’Ortolan. 

Drtolanfn  gf^öttn  ju  ben  8“  Offc^lfc^tt  brt 

Ämmfr«,  au(^  gfttammnr  genannt.  3J?an  trifft  pr  pupg  in  Oartrn,  bf« 
fättrn  gflbrrn  unb  SEBfinbergm.  iDie  Drtolanrn  ^abrn  bunftr  '©d)n)ung* 
unb  ©cbwanjfrbnrn,  bie  Srup  unb  brr  fflau<^  ftnb  tnr^rfntprit«  gelbbraun, 
bie  <inWfebern  af(pgrau  unb  ber  röt^licbte  ©d)nabel  iP  faP  fegelfbrmig  unb 
Pumpf.  91[«  iJla^rung  liebt  er  oorjüglicp  liirfe  unb  ^eibeforu  unb  wirb 
bieuon  auperorbentlicb  fett.  (Sr  ip  ol«  Sederbiffen  ouf  feinen  S^ofeln  be* 
fannt  unb  nimmt  alö  SBroten  einen  ber  erPen  9ßl5be  ein;  benn  fein  gett 
eignet  p<b  b*f8“  befonber«,  inbem  burd»  bie  ©inwlrfung  ber  .©ije  bie  über« 
möfige  IWenge  beffelben  f(bmi4t , bad  jurürfbleibenbe  aber  fe^r  fein« 
febmedenb  wirb,  ©ie  roerben  auf  biefelbe  ffieife  jubereitet,  wie  bie  Serene 
unb  ber  ÄrammeWoogel. 
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32.  aOfcQmtt. 

!Bom  3nbion.  De  la  Dlnde. 

Si(ft«  gr5§tc  unter  unferm  ja^mrn  ©epgrl  ift  für  tir  Äüc^f  »on 
Kbr  bob'n*  SBrrt^r.  ©(^on  icemi  rt  no(^  jung  ifi  unb  btr  ®röfc  rinr« 
^u^n«  ^ot,  birnt  r«  un«  ju  ®ratrn,  wir  auc^  ju  mf^rrrrn  frinrn  öntrör«, 
unb  fo  ftrigt  brr  ffltrt^  unb  bic  Stnnjenbbarffit  birfrr  S^irrr  bi«  jiiin 
©pät^rrbPf,  »o  ft«  bri  guter  gütterung  meiften«  au«ge®a(^fen  Tinb  ober  bie 
i()nen  eigent^üm(i(be  @röfe  erlangt  ^brn.  2)ag  biefe  übrigen«,  n>ie 

alle«  ©efiügel,  ni*t  über  ein  3a^r  alt  fein  bürfen,  wenn  fie  allgemein  an* 
»enbbar  bleiben  feilen,  ermähne  id)  barum,  »eil  i(^  bemerten  mu§,  ba§  fie 
für  maiKbe  Subereitungen  ou(^  bann  noc^  mit  9lujen  ;u  gebrauchen  finb, 
wenn  fie  jene«  9llter  überfchritten  haben,  inbem  fie  ju  ®alantinen,  en  Daube, 
wie  aud)  jur  Bereitung  ber  fröftigften  Scuillon  ju  oermenben  finb.  Da« 
Dauptlennjeichen  be«  SUter«  ber  ^nbianeu  befte^t  barin,  bap  bei  jungen 
bie  fthuppenähnlidie  Da»t  ber  Beine  weidi,  feucht  unb  oon  grau* 
roeiger  garbe  ift.  3f>9t  ftch  biefe  bagegen  trerfen,  bo'^i'artig  unb  röfblicb, 
fo  ift  bie«  ein  Brwei«,  bn^  bn«  Jh'ff  über  ein  3«br  alt  fei. 
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32.  !Bom  dnbian. 

031.  @r^ratnier  ^nMan.  DIndoa  röll. 

J5ft  jungf,  f(^8nf  ^nbian  wirb,  nai^bnn  rr  rinigr  S^gr  »er^rr  fj^on 
gff(!^lü(^tft  i|i,  gut  gcrrinigt,  flamniirt,  rrin  au«grnommcn,  grfotjrn,  für  S8ra= 
trn  .brrfjtrt,  tinr  ©prdfc^ribf  barübrt  gtbunbrn  unb,  je  nac^  ftintr  @r3§f, 
finr  ©tunbf  om  ©pirg  im  »oUften  ©aftr  grbroten.  9rim  Slnri<^tfn  wirb 
rr  »cm  ©pir§  gmommrn,  aufbrrffirt,  auf  rinrr  (angrn  ©(^üjfrt  angfri^trt 
unb  rtwa«  3ü«  boruntrr  gtgojfrn. 


032.  ^nbiati  über  einem  Olagent  @obarb.  DIndon  i la  Godard. 


(Sin  f<b6nrr  3nbian  wirb  gut  gereinigt,  übet  ber  ©ruft  etwa«  jlärfet 
flammirt,  rrin  ausgenommen,  baS  ©rufibein  b^rauSgrtban,  {(^Sn  für  (Sntr^r 
brrffirt,  bie  ©ruft  reibt  fi^ün  gefpidt  unb  im  beften  ©afte  am  ©piefr  gr> 
braten,  ©rim  9nriibtm  wirb  berfelbe  über  naibfiebenbeS  9iagout  (Sobarb 
angeriibtet.  (SbumpignonS,  Xtüffein,  {^abnenfamme,  gefpidte  JlalbSbritSiben, 
(Beflügeinöfiben  unb  itrebSfibweifibrn  werben,  jebeS  für  ft(b>  brr  Stege! 
jubrreitet  unb  oor  bem  Slnriibten  gar  gemaibt.  (Diefe  ^ngrebirnjen  werben, 
jebrS  einjrtn  au  Heinrn  ^äuf<ben,  auf  einet  borbirtrn  ©<büffe(  aiigeriibtrt, 
mit  bienbet  9eflügr(<(9(ace  fibön  glacitt,  einige  Süffel  boO  in  brflet  (Sigrn> 
fibaft  mit  {Dtabeita-@rc  bereitete  braune  ©auce  in  bie  SDtitte  grgoffrn,  bet 
im  irrten  Slugenbiid  oom  ©pief  genommene,  f<b5n  giarirte  .Jnbian  in  bie 
Witte  gelegt  unb  bet  Stell  ber  ©auce  in  einer  ©auci^re  rrtra  mitgegrbrn. 
3«b  b<>^'  8'frbrn>  ba§  ©irie  ben  3nbian,  naibbrm  er  gefpidt  ifl,  bämpfeni 
attrin  birfrS  fann  id),  fo  lange  ber  ^nbian  noib  jung  i|l,  niibt  gutbeifen, 
brnn  aQeS  gebampfte  ©rflügri  oerlirrt  ©irIrS  an  feinem  Wntbe,  wäbrenb 
rin  im  ooUflrn  ©afte  am  ©pirf  gebratener,  junger  .Jnbian  über  rin  foIibrS 
Stagout  ju  Sifib  gegeben,  ni<bts  ju  wünfiben  übrig  läft.  ©oUte  jeboib  brr 
3nbian  f<bon  ein  3<>br  ait  fein,  bann  iü  rS  beffer,  ibn  ju  bämpfrn,  welc 
ibeS  auf  naibflebrnbr  Weife  gefibeben  muß.  Staibbem  bet  .Jnbian  fib6n 
btefürt  unb  gefpidt  ift,  wirb  rr  oon  adrn  ©eiten  grfaijen,  in  eine  mit 
®prdf<briben  beiegte,  gutfebiießenbr  (Saffrrotie  eingerichtet,  mit  jwri  gelben 
Stüben,  jwei  großen  3»ifbelu,  einem  Sorbeerblatt,  einigen  ©fefferförnern  unb 
einet  (Sewürjnrlfe  gewütjt,  mit  einer  halben  ©outeitie  Wabeiro  unb  etwa« 
(Seflügeibrübe  genäßt  unb  fo  ouf  Jtobienfeuer  iangfam  wriib  grbünflet.  ©rim 
Xnriibten  wirb  ber  3nbian  auSgebobrn,  aufbrrffirt  unb  rinigr  Winuten  in  einen 
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©rntofni  flf|lcUt,  bamit  b«  ©pccf  garbf  nimmt  unb  gtacirt  wfrbnt  fann. 
®ir  fcf^r  rein  nitfettric  (Sffrnj  wirb  jur  ©oucr  errwrnbft. 

033.  0aIantinr  von  i^nbian.  Gaiantlne  de  DInde. 

3)cr  »öttig  auegrwai^ffnt  iJnbion  wirb  nod)  brm  SRupfrn  lri(^t  Pam- 
mirt,  lUK^mate  rein  nai^gepubt/  mit  einem  troefenen  3^u(^c  abgewifc^t,  bie 
giipe  biö  niiM  Änic  nnb  bie  glügel  bis  jum  erteil  ©elenfe  abgebauen,  bie 
{)aiit  <nn  SRüefen  brr  Kängc  nat^  aufgrfd)nittrn  unb  bae  ganje  ©rrivfe  aud 
bem  9leifd)e  gelöet,  welebeö  mit  »ieler  ©orfn^t,  bomit  bie  ^aut  nir^t  bur(^ 
ein  8cd)  brfdjäbigt  wirb,  gefe^eben  mup.  Der  3nbian  wirb  fobami  auf  ein 
reineb  ‘Xiu^  audgebreitet,  aUe  ©ebnen  aub  ben  ©(biegein  b'rauegenommrn, 
bie  erböbteii  Dbeiie  befl  gieifd^e«  mit  einem  f(barfen  tWeffer  Po(b  abgef(bnit= 
teil  unb  bie  ©ertirfungen,  wo  fein  girifeb  ip,  bamit  audgefütit,  fo  ymax, 
bap  bad  girif(b  ganj  Po(b  unb  gletcbmäpig  oertbeiit  ip.  gerner  werben 
^wei  ©funb  itaib-  unb  jwei  ©funb  ©ebweinrPeifeb  nud  {>aut  unb  ©ebnen 
geiödt  unb  uebp  jwei  unb  einem  boü>f'*  ©pnib  weipen  Cuftfpetf  febr  fein 
gef<bnitten,  fobonn  gehörig  gefaijen,  mit  jwei  Äaffeeiöpein  ooii  bürrenÄräu^ 
tern  (i|uatre  ('pices,  f.  9lbf(bn.  3)  ongenebm  gewürjt  unb  im  SReibPein 
jart  gerieben  unb  gePopen.  Der  3'ibwn  »>rb  innen  gehörig  mit  gewürjtem 
©alA  beftreut,  gingerbirf  mit  ber  garce  eben  überPricben,  über  biefe  ber 
85nge  nad)  b®i6  gingerbiefe  ©treifen  oon  ©pe(f,  Drüffeln,  gefod)ter  D(bffn= 
junge  unb  abgrjogenen  ©iPajirn  griegt,  biefe  iei(bt  in  bie  garce  eingebrüdt, 
bann  wieber  Part  gingerbirf  mit  ber  gorce  überPricben,  noebmaid  ©treifen 
oon  ©perf,  Drüfein,  3unflt  «»b  ©iPajien  unb  fo  wirb  fortgrfabren  bid  ber 
gnbian  rriebiitb  gefütit  ip.  Die  ^aut  wirb  jufammengenommen,  ber  Sänge 
nad)  gut  jugenäbt,  bie  ©ruP  mit  0“*  eingerieben,  ber  3nbian 

and)  oon  oupen  gefntjen,  mit  ©perfptatten  überlegt,  in  eine  mit  ©utter  be» 
pridjenr,  reine,  genublofe  ©eroirtte  fep  eingerollt,  bie  beiben  ®nben  bioouf' 
grf(blagru  unb  mit  ©inbfaben  fep  neuartig  eingefebnürt,  wo  man  barauf 
feben  mub,  bap  ber  gnbian  eine  feböne,  gleicbmä^ig  birfe  gorm  erhält.  ®r 
wirb  in  ein  papenbed  ©efebirr  gelegt,  bad  flein  jerbadte  ©erippe,  ber  Äragen, 
ber  gebrüljte,  gut  gereinigte  Äopf  wie  auch  bie  güpe  unb  bie  glügel  werben 
nebp  einem  ©türf  berben  9linbprif(b  unb  einem  Äalbd»3arret  beigegeben, 
gefallen,  mit  3">iebeln,  gelben  SRüben,  ©eterfilie,  ßorbeerblatt,  einigen  ©e= 
würjnelfen  unb  ©fepertörnern  grwürjt,  mit  einer  ©tap  orbinärem,  weipen 
38ein  unb  fetter  gleiftbbrübe  übergoffen  unb  fo  auf  Äoplenfeucr  febr  lang= 
fam  weid)  gefoebt,  wad  bei  einem  oöUig  audgewaebfenen  gnbian  jwei  bid 
brei  ©tunben  bniicvn  fann.  ©ine  ©rebe  bed  ©arfeind  beftebt  barin,  wenn 
man  mit  einer  Drefprnabel  ben  3»Öian  bnrebpiebt;  wenn  pd)  berfelbe  mit  bet 
'Jlnbel  nufbeben  läpt  unb  biefe  Peden  bleibt,  fo  ip  er  nod)  nicht  weidj,  lägt 
fid)  aber  bie  burcbgrftodieiie  ©abrl  wieber  Iridit  beraudjieben,  ohne  ben  gnbian 
mit  aiifjubeben,  fo  ift  er  gehörig  weich.  Die  ©alnntine  wirb  fammt  ihrem 
©ube  über  9lad)t  an  einen  falten  Crt  gepellt,  am  anbern  Dage  oorpebtio 
heraudgeboben,  aud  ber  ©eroiette  genommen,  alled  gelte  abgelödt,  ber  Siub= 
faben  bct^diidgejogen,  fanber  jugrfebnitten,  oon  allen  ©eiten  febön  mit  ©laee 
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unb  ouf  rinrr  (angrn  ©(^üffrl  über  glrifcbftitj  grirgt; 

auffnbnrum  wirb  birftlbf  mit  fc^ön  gffc^nitttnrn  3lfpiff(^iitttfn  bffrünjt,  »aö 
btm  ©anjrn  ein  reitbe«  Slnfr^n  gibt. 

Sei  großen  3^afr(n  unb  Sällrn,  wo  Suffrtd  finb,  werben  feiere  (Balantinrn 
mit  bem  fc^önflen  (Srfofge  über  gettfodei  gelegt  unb  mit  fe^önen  Sltteiletten 
geft^maefooU  beftetft.  3u  bemerfen  ifl  noc^,  ba^  bie  (SfTcnj,  worin  bie 
®alontine  gefotten  würbe,  ju  bet  gltife^fulj  orrwenbet  wirb. 

934.  3nbian  mit  Srüffrtn  gefüllt.  Dindon  Tarci  (iix  trulTes. 

35et  gut  gemäftete,  »öDig  aubgewnebfene,  no<b  nic^t  ein  altern* 
bian  wirb  abge|io«ben,  warm  gerupft,  über  bem  b'Ubrennenben  SBinbofrn 
flammirt,  mit  einem  ÜReffer  oon  innen  bae  Srufibrin  gefpalten,  bebutfam 
aubgelödt,  oben  ausgenommen  unb  na<bbem  er  noebmais  oon  allen  Stoppeln 
gut  gereinigt  ifl,  wirb  er  no<b  warm  mit  Itrüffeln  auf  folgenbe  SfSeife  ge= 
füllt.  IDrei  Sfunb  feböne  Trüffeln  werben  gereinigt,  febr  bünn  abgrfcbält, 
bann  noebmalS  ronbirt  unb  biefe  Slbgänge,  feboeb  ohne  bie  äußeren  Schalen, 
werben  fein  gefebnitten  unb  fammt  ben  3:rüffetn  iiebfl  bem  nötbigen  Salje, 
etwas  feinen  Jträutern  (quatre  öpiccs)  unb  einem  Sfunbe  fein  rapirtem 
Speef  in  einer  gutfcblie^mben  Cafferolle  eine  Siertelflunbe  laug  über  bem 
Seuer  gebünfletj  wenn  fte  fall  geworben  finb,  werben  biefe  Xrüffeln  in  ben 
3nbian  gefüllt,  biefer  f<bön  noch  bet  Siegel  breffirt,  bie  Sruft  mit  Sped« 
platten  bebedt,  mit  Sinbfaben  überbunben  unb  fo  in  biefem  3»fianbe  jebn 
bis  oierjebn  S^age  on  einem  falten,  luftigen  Orte  oufgebangen.  55er  frifcb 
abgefcblacbtete,  no<b  im  warmen  3>'fionbe  mit  Trüffeln  gefüllte  3nbian  wirb 
wäbrenb  biefer  3eit  ganj  mit  bem  Slroma  ber  Srüffeln  burd)brimgen  unb 
babei  febr  mürbe  geworben  fein.  3)en  Sag,  an  welchem  er  jut  35afel  ge- 
geben werben  foll,  wirb  berfelbe  in  boppflt  jufammengrlrgte,  mit  Suttrr  bt' 
ftricbene  Sogen  weites  S^pi^t  eingebütlt,  bann  ber  Üänge  nach  mit  einem 
fleinen  Spie^  burcbflocben , biefer  an  einen  gro§en  befefligt  unb  fo  jwei 
Stunben  langfom  bei  Äoblenglutb  gebraten.  Äurj  oor  bem  Änricbten  wirb 
er  oom  Spieü  getban,  bie  SapieebSüf  abgenommen,  oufbreffirt,  ouf  einer 
langen  Scbüffel  ongeriebtet,  etwas  3üS  barunter  gegoffen  unb  ju  Üifcb  ge» 
geben.  (Sine  in  befler  (Sigrnfebaft  mit  3)labeiro»aBein  bereitete  jrüffel»Sauce 
wirb  ertra  beigegeben. 

035.  SBriof^  «on  ^nbtan.  Dindon  en  brioehe. 

IRacbbem  ein  3ubion  am  Spieß  gebraten  unb  wieber  falt  geworben  ifl, 
werben  bie  Srüfle  nuSgelöSt,  bie  baoou  nbgejogeii,  niis  ben  giletS 

feböne  Stüdeben  gefebuitten  unb  bie  'Äbfälle  wie  and)  OaS  gleifcb  ber  Sd)le» 
gel  febr  fein  gefebuitten.  Unterbeffeu  werben  brei  'Dluiibbrobe  obgerieben,  in 
oier  ib^'i''  flftbfOt,  in  UÄilcb  geweicht,  aiiSgebrüdt,  mit  einem  halben  Sfunb 
frifeber  Sutter  auf  bem  geuer  nbgerübrt,  fobonn  mit  bem  fein  gefd)nittenen 
gleifcb  unb  feebs  abgejogenen  ÜHonbeln  im  SRörfer  geftoßen,  bann  bureb  ein 
^aarfieb  geflricben  unb  in  einer  irbenen  Scbüffel  mit  bem  ©eiben  oon  jebn 
öiern,  brei  'Unricbtlöffeln  ooll  smuce  liodiaiml,  bem  nötbigen  Sal^e  unb 
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ftwa«  flfrlfbfntr  9Ru0(atnu$  fine  ^atbt  Shinbf  gnrü^rt.  Sobann  wirb  wn 
bnti  SBrigrn  brr  }r^n  (Sirr  rin  frfirr@<^nrr  grfi^lagrn,  birfrr  (angfam  bar« 
untrr  grrü^rt  unb  ^irnon  auf  rtnrr  {Ia4cn,  mit  tButtrr  brftrii^rnrn  Sc^üffcl 
rin  Sriofd)  brrfprt,  in  brffrn  ÜÄittr  bir  grfc^nittrnrn  3nbianbrüft(^rn  rin« 
grfiüUt  wrrbrn.  2)a0  @anjr  wirb  mit  nbgrfc^lagtnrn  Girrn  brfhi<^rn,  au§m 
rin  $abirrfhrif  ^rrumgrfrf^t,  bamit  t<  rr^brn  biribt  unb  rinr  Stunbr  oor 
brm  iKnric^trn  in  rinrm  nii^t  f|ri§rn  Cfrn  langfam  in  (it^tbraunrr  9arbr 
grbacfrn.  iSrim  9lnri(f|trn  wirb  rtwa<  gutr  ®r{tügrI«Gffrn)  ntra  brigrgrbrn. 

936.  3nbian  auf  mglift^e  9(rt.  Diadon  4 r.\nglilse. 

!Drr  gut  gnrrinigtr  ^nbian  wirb  fi^5n  brrfftrt,  in  rinrr  wri§rn  Sraifr 
(f.  %bf(^n.  3)  ringrri^trt  unb  auf  dto^Irnfrurr  fr^r  langfam  wri(^  grfoibt. 
Untrrbrffrn  wrrbrn  jwSIf  @tü((  abgrbrr^tr  gribr  9tübrn,  rbrnfouirir  unb  in 
glri(^rr  grfc^nittrnr,  wri^r  IRäbrn  in  grfaljrnrm  SBa^rr  mit  rinrm 

Stürf  frif(^rr  Siittrr  wri«b  grfo(^t,  frmrr  wrrbrn  jr^n  @tii(!  gro^r,  wrigr 
Bwirbriu,  aibt  @tü(f  Siummfcfft,  jrM  für  abg^c^t  unb  brt  ^tr  gr« 
flrüt.  SBrim  3(nri(^trn  wirb  brr  Bnbian  aufgr^obrn,  auf  rin  Xu4  jum 
Gntfrltrn  grirgt,  aufbrrfftrt,  auf  rinr  pajfmbr  @(^üffr(  angrrit^trt,  mit  brn 
@rmüfrn  grf<^ma<fDo((  brfrSnjt,  rtwa<  ®rflügrlbrfi^  baruntrr  grgoffrn  unb 
rinr  SButtrr«^ucr  rrtra  brigrgrbrn. 


937.  ^nbianbruffe  mit  braunem  9tagout. 
Filets  de  diodon  • it  ttoineiere. 


Gin  fd)önrr,  no(b  jungrr  Bnbian  wirb,  naibbrm  rr  frbr  rrin  grpubt, 
jlammirt  unb  brrfprt  i|l,  übrr  brr  ganjrn  SBruft  frin  grfpitft  unb  rinr 
Stunbr  eor  brm  Snritbtrn  im  uoOflrn  ®aftr  am  0pir§r  grbratrn.  IBrim 
Stnriditrn  frlbfl  wirb  rin  IRagout  k la  financiire  rrbabrn  in  rinrr  f<bön 
berbirtrn  ©(büffrl  angrricbtrt,  brr  »f**  ©pir§  grnommrn,  bir  SSrüflr 

in  ibrrr  ganjrn  ®rc§r  br^utfam  auegr(5et,  fc^bn  giacirt  unb  übrr  ba<  9la« 
gout  grirgt.  grrnrr  rrf<brintn  bir  auf  birft  fflrifr  brrritrtrn  Bnbianbrüflr 
noib  auf  folgrnbr  9lrt. 

938.  Jlnbianbrfiftr  mit  rinrm  Olagout  äMrntglad. 

FilrIs  de  dindon  s It  Monlglts. 

939.  ^nbianbrüftr  mit  rinrm  'Hagout  (tbiftolata. 

Flirts  dr  dindon  i It  ChipoltU. 
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040.  ^nbiaiitrüftc  mit  rinfm  !^ürfe  von  Arammot^Siirln. 

Filets  de  dindon  I Is  puree  de  grives. 

941.  ^ntiani)rä|tr  mit  f leinen  @emnfen. 

Filets  de  dindon  « li  Jardinlere  uu  k Is  Miredolne. 

£ie  firinen  9la90ut  938,  939  unb  941  |inb  im  Stbfdjnitt  7,  baO 
$üree  von  dtrammetovöseln  im  Slbfc^nitt  4 genau  angegeben,  bie  ^Bereitung 
ber  3nbionbrüfie  bleibt  fiel«  biefelbe. 

942.  ^n^ionsiSc^legel  auf  bem  9)ofte.  Culsses  de  dindon  grilldes. 

^ie  von  ben  votbergelienben  ©ericbten  in  9tefl  gebliebenen  ^nbianfd)tege[ 
werben  teilet  eingef^nitten , mit  I9fe{fet  unb  @alj  befläubt,  in  jerlaffene 
Outter  getam^t,  langfam  auf  bem  Stoft  gebraten  unb  entweber  mit  einer  mit 
3itronenfaft  angenelim  grfäuerten,  fräftigen  3üd,  wie  aut^  mit  einer  Pfeffer« 
@auce  ober  mit  einer  Sauce  Stöbert  gegeben. 

943.  ^nbianbrüfte  mit  Trüffeln  gefpitft. 

Fllels  de  dindon  I I«  Soint-Cloud. 

IDie  Srufl  eineO  breffirten,  rec^t  f(bbnen  jungen  ^nbianO  wirb  mit 
nagetförmig,  b<>Ib  gingerbicfen  unb  3vQ  langen  Stüdcben  auO  vorder  ge> 
fochten,  rec^t  fc^warjen  !£rüffeln  gleichförmig  grfpicft,  fo  jwar,  ba§  biefe 
<twaO  vorfiehen,  ber  3nbian  gut  mit  Specfplatten  überbunben  unb  in  einer 
guten,  weiten  Sraifc  auf  Jtohlenfeuer  fe^r  langfam  weich  gefotten.  SBeim 
StnriChten  wirb  brr  3»bian  auOgehobrn,  bie  9rüfie  forgfaltig,  ba§  fir  fchön 
ganj  bleiben,  auOgrlööt,  bie  ^aut  bavon,  ba|  bie  älrüffrln  nicht  herauOfaUcn, 
langfam  abgrjogrn,  fobann  mit  ®rflQgrtc  ®lacc  fchön  glacirt  unb  über  rin 
recht  gut  mit  Sauce  oiiprSme  brreitrteO  3^rüffrMRagout  angrrichtrt. 

944.  3n^toni*räfte  mit  einem  iHagout  Xouioufe. 

Filets  de  dindon  k U Toulouse. 

Ser  3nbion  wirb,  bem  vorhergehenben  gleich,  in  ber  ®raife  gefotten, 
jeboCh  ohne  ba|  berfelbe  mit  Trüffeln  grfpicft  würbe.  ®eim  Slnrichten  wer- 
ben bie  Srüfie  auO  bem  3nbian  grlöot,  faubrr  jugcfchnittrn  unb  über  rin 
recht  gut  bereitetet  Ragout  ü la  Toulouse  (f.  Stbf^n.  7)  ongrrichtet. 

945.  !)nbianbrüfte  mit  .ttrebt^Siagont. 

Filets  de  dindon  it  la  Cardinal. 

Xie^nbianbrüfte  werben,  ben  vorbrrgehenben  gleich,  aut  bem  braifirtrn 
Onbian  grlött  unb  über  nachfirhenbet  Jtrebt-Salpifon  ungerichtet.  $ünf)ig 
Stücf  dtrebfe  werben  abgrfocht,  bie  Schweifchen  autgrbrochrn , jugrpupt  unb 
jugeVreft  bei  Seite  gefirllt.  9lut  ben  Schalen  wirb  eine  Jtrrbtbuttrr  recht 
bochroth  bereitet  unv  hievon  mit  jwri  Jlochtöffeln  voll  IDIehl,  einer  ®}a|  führm 
Slahm  unb  ©efiügel «(Sffenj  eine  gute,  birfjliehenbe  Ärebt-Snuce  bereitet, 
welche  im  genauen  iOolumrn  ju  ben  Jtrrbtfchwrifchen  grgoffen,  fo  ba§  man 
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Vifvon  (in  gutrfl  itr(M=9tagout  rr^ait,  mdi^cd  aU  Untrrla0(  }u  btn  obrn 
bcjfie^nctcn  3nbia»i>nif}(n  W(nt. 

946.  $ain  von  ^nbian  mit  mri§m  iNagout. 

Paln  de  dindon  au  ragoüt  m^le. 

{lirju  fann  au(^  ein  3nbian  orrwcnbct  werben,  ber  fi^on  über  ein 
3a^r  alt,  fo(9tii^  fic^  für  nor^erge^rnbe  Slagouta  wie  aud|  für  traten  nie^t 
me^r  eignet,  älua  bemfelben  werben,  nai^bem  er  in  brr  S3raife  wei(^  ge- 
foc^t  (weitere  gcwü^nlie^  einen  Xag  norI)er  gefe^iefft)  nnb  barin  (alt  ge- 
worben if),  bie  SBrüfle  au6g((5at,  bie  ^aut  baoon  abgejogen  nnb  ganj 
fein  auf  bem  ©(^neibebrett  ju  einem  {»ac^ia  g(f(^nitten,  welc^eb  fobann 
mit  einigen  abgefoi^ten  !]nanbetn  )art  geflogen  nnb  jugebeeft  bei  @eite 
gefiellt  wirb.  ÜJic  fflraife,  worin  ber  3nbian  obge(o(^t  würbe,  wirb  er= 
wärmt,  bur(^  ein  ^aarfieb  gefeilt,  fet)r  rein  entfettet  unb  bann  no<^mata 
bur(^  eine  ©eroiette  ))affirt.  ^)ierauf  läßt  man  ein  SSiertelpfunb  frifc^e 
Säuttrr  in  einer  (Saffcrolte  ßeiß  werben,  gibt  oier  Jtoi^töffct  ootl  iDteßl  baju, 
röfiet  bie«  einige  Minuten  auf  ft^wae^em  geuer,  rüßrt  bann  jwei  5Waß  oor= 
^er  abgetoc^ten,  guten  füßen  Kaßm  wie  au(b  bie  6ffenj  oon  bem  gnbian 
nac^  unb  na(^  ^inju  unb  rüßrt  bieß  auf  bem  SBinbofen  unter  anbaltenbem 
fefieu  Slü^ren  }u  einer  bicffließenben,  gut  au«ge(o(ütrn  ©auee  ab.  S)a«  fein 
gefc^uittene  ^nbianfleifeü  wirb  mit  ber  ©auce  in  bem  SReibfiein  gut  oerrieben, 
Oafl  Selbe  oon  jwölf  (Siern  baju  gef(^lagen,  bie*D?o|fe  gehörig  gefoljen  unb 
fobann  bur<^  ein  <S>aartu(b  ge|tri(^en.  (Sine  C^Unber^gorm  wirb  mit  Ware* 
frif(^er  Sutter  au«ge|W(^en,  auf  ben  ©oben  ein  ©opier  eingelegt,  biefe« 
wieber  mit  ©utter  befirit^en  unb  ouf  biefem,  wie  au(^  an  ber  ©eite  bet 
gorm,  eine  ft^äne  Sarnitnr  oon  fc^warjen  Trüffeln  unb  ge(o(^ter  Cc^fen* 
junge  eingelegt.  IDie  ÜRajfe  wirb,  boß  fi(^  ba«  ©ingetegte  nie^t  oerfe^iebt, 
beßutfam  eingefüllt  unb  eine  ©tunbe  oor  bem  Slnricßten  fe^r  langfam  im 
IDunfie,  welche«  mit  9lufmer(fam(eit  gefc^eßen  muß,  gefotßt.  einige  SDlinu» 
ten  oor  bem  Slnricßten  wirb  ba«  ©ain  auf  eine  flaiße  ©(ßüffel  gefiürjt  unb 
in  bie  ©ittte  ein  Jlleinragout  oon  2!rü{fcln,  J^aßnenfämmen , ^aßnenniertßen 
mit  einer  Sauce  suprümc  jubereitet,  gefüllt. 

gerner  (ann  biefe«  ©ain  oon  gnbian,  natßbem  e«  gefiürjt  ifl,  au(ß 
mit  einer  Sauce  supreme,  mit  einer  feßönen,  rotßen  Äreb«=©auce  wie  aueß 
mit  einer  !£rüffel=©auce  übergoffen  werben,  wo  natürliiß  bie  Serjierungen 
unb  ba«  Äleinrngout  weggelaffen  werben. 

1)47.  .'^aißi«  oon  ^inbian  mit  (ftern.  Ilarlils  de  dlnde  aux  oeufs. 

©on  bem  am  ©pieß  gebratenen,  (alt  geworbenen  .gnbian  wirb  ba« 
weiße  gleifd)  nbgelc«t  unb  ganj  fein  gefeßnitten.  gerner  werben  jwei  Ouart 
weiße  ©auce  mit  einer  ßalben  ©laß  gutem,  fußen  Diaßni  unb  ber  au«  ben 
Abgängen  gojogencu,  rein  entfetteten  Cffenj  eine  bidfließenbe  ©auce  einge= 
(o(ßt,  wel(ße  mit  bem  fein  gef(ßnitteu(n  gleifeß  gut  ßeiß  oerrüßrt,  geßörig 
gefatjen,  erßaben  angerießtet,  mit  pofcßirten  ©ieru  befräiijt  unb  ßeiß  ju  £i[(ß 
gegeben  wirb. 
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948.  93(anfeltr  ocn  ^iiHan.  Blanquftle  de  dlndon. 

Slttf  unter  bicfem  {Rainrii  bfjfit^nrtfu  @rri(^tf  bcflr^rn  ou«  am  ©virf; 
0rbratrnnn  obrr  ©rjtügfl,  Wf((^r0  nad)  brm  ©rfaltru  aiibgflööt,  bir 

^aut  baoon  abgfjogrn  unb  frlnblättnrig  grfc^nittfii  wirb.  3u  brr  'Jtrgel 
rorrbrn  ^ir ju  nur  bir  unbrrü^rtm  Slffte  bc«  »on  brr  Xafrl  übrig  geblirbr nr ii 
3nbian=^93rotrne  orrrornbrt,  wooon  jtbo(^  nur  ba«  wci^t  Sirif<^  genommen 
werben  barf.  !Diefed  wirb  oon  alter  ^>out  befreit,  blätterig  gefe^nitten  unb 
nrbft  einem  Xlieit  in  SSutter  eingefc^motjenen  ebenfo  gefc^nittenen  (Sl^ampignonO 
untermengt,  mit  tegirter,  fräftiger  ©auce  begoffen,  mit  etwab  3i*ronenfaft 
unb  @tace  im  ©efc^mad  gehoben,  burd)einanber  gefibwungen  unb  auf  einer 
tiefen  ©e^üffel  mit  ©utterteigfe^nitteu  (gteuronö)  betrnnjt  ober  in  einem 
9Jeie(lreif  (bonlure  de  riz),  au(^  in  einer  Sutterteig=l9afletc  (vol  au  vent), 
wie  au(^  in  HJtufc^etn  (Gapifantib)  erl^aben  angerii^tet. 

949.  ®t(b<rff>te^(^en  von  ^^nbtanbrüff(i)rn  mit  !£rüffelu. 
.\ttelleltes  de  diiidon  aux  trulTes. 

©on  einem  am  ©pie§  gebratenen  3nbian  werben  bie  Srüfle  nuOgelöet 
unb  »on  biefem  SoHgrope,  »iererfige  ©tücfcben  gef(^nitten.  gerner  werben 
fc(^e  bie  a(^t  ©tüd  gro§e  S^rüffetn  in  (Sbampagner^SQSein  ge(od)t,  biefe  blät^ 
terig  unb  ebenfo  »iererfig  gefebvilO”-  Serner  wirb  eine  Sauce  .aux  attelicttes, 
woju  bie  Trüffel -®ffen}  »erwenbet  wirb,  bereitet.  ®e  wirb  nun  an  ©ilber- 
fpteg(^en  ein  ©türftben  3'nbianfleif(^  bann  ein  ©tüdi^en  S;rüffeln  ge(lcrft  unb 
fo  fortgefa^ren  bi«  jebe«  ©pie^c^en  j^wei  3vtH“n9  geworben  ift , |ic  werben 
bann  oon  allen  ©eiten  mit  ber  ©auce  glatt  beftricben,  mit  fein  geriebenem 
©tunbbrobe  »on  allen  ©eiten  beftreut  unb  in  jerlaffene , frife^e  ©utter  ge= 
tautet  unb  not^mal«  mit  ©rob  befät.  llBenn  bie  nöt^ige  9ti^abl  fotc^er 
©pieß(^en  »oUenbet  jtnb,  werben  fie  oon  ollen  ©eiten  lei<^t  glott  gebrüeft 
unb  eine  ^albe  ©tunbe  »or  bem  3lnri(^ten  bei  fd)wad)er  @lnt^  oiif  einem 
mit  ©utter  beftrit^eneu  ©ogen  ©apier  auf  bem  Stoft  auf  allen  oier  ©eiten 
• f(^ön  lic^tbroun  gebraten  unb  fo  »om  SRofle  ouf  eine  fc^ön  jufammengetegte 
©eroiette  angeriditet. 

OriO.  ;Jttbianbrüfi(^en  an  «ilbfrfpie^t^en  mit  gflctfe^fulj. 
Atlellelles  de  dindun  rn  aspie. 

^ietu  bat  man  oon  weifem  ©te<b  brei  3®^  longe  unb  ein  unb  einen 
halben  3oU  tiefe,  gejorfte,  oiereefige  görmeben,  welche  unten  unb  oben  bi« 
,^ur  4»älfte  einen  ®inf<hnitt  haben,  in  welchen  bie  ©ilberfpiepchen  gelegt  wer= 
ben  fönnen.  Dlochbem  ahwechfelnb  ein  3nbionftücfd)eii  bann  ein  irüffeU 
blättchen,  fobann  ein  ebenfo  gefchnittene«  ©lättd)cn  oon  gelochter,  recht  ro= 
ther  ©örfeljunge  bi«  ju  ber  gehörigen  Öänge  geftedt  finb,  werben  bie  ©piep= 
chen  in  ben  ®infd)nitt  ber  görmdeen  eingelegt,  bie  STcffnung  mit  ©utter 
beflrichen,  bann  über  gedampfte«  ®i«  geftellt  unb  fobann  mit  recht  flarer 
fräftiger  Hfpif  gefüllt  unb  ftoden  gelaffen.  ©eim  Ütnrichten  (»erben  bie 
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görmi^fn  in’«  louwormf  Sffiafffr  grtaui^t  unb  r«^t  ft^ön  auf  fint  ©d)ü|ffl, 
bie  oot^ft  mit  iüfpif  bi«  jum  rrftrn  Slanbf  ongffüKt  unb  »ifbtr  gtfiocft 
ifl,  angrrii^tct. 


951.  ^nbianflttgrl  mit  gnnift^trm  [Rageut. 

.\llerons  de  dindon  en  ngout  ndld. 

33ifff  Ofrit^tf  fönntn  nur  gfgrbfn  »rrbrn,  wrnn  mr^rrrr  gnbionr  auf 
finmal  gebraucht  unb  bir  glügrl  abgebaurn  »rrbrn  Wnnrn. 

9la(hbfm  fünfjrhn  fotchrr  giügrt  rrin  gepult  fmb,  »rrbrn  bie  Änoehen 
bi«  jum  erRen  @e(enfe  au«gebro(hen,  bann  blanchirt  unb  in  einer  93raife 
R>ei(h  gefocht.  gerner  »erben  brei  ^ar  Jtalb«mil(hner  f(h6n  »ei§  gewäffert, 
blanfchirt,  in  frifchem  iffiaffer  abgefühit,  h>f®0"  9*a§f  ®türfe  ge= 

fd)iiitten  unb  in  ®utter,  3itronenfaft  unb  ®at?  »eich  gebünftet;  ebenfo  »erben 
bie  fiebern  con  beu  dnbianen  blanfchirt,  in  frifchem  äBaffer  abgefühit  unb 
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^irooii  rbrnfof(^r  @tücf(^fn  grfi^iiittrn.  G^ampignond  wrrbcn  nac^  brr  SRrgrl 
mit  Suttrr  uiib  3itT0iicnfaft  ringrbämpft,  mir  auch  iingrfäbr  jmölf  bi^  fünf° 
jr^n  ®rflfigrlno«frn  brrffirt  unb  btonf(^irt.  SDirfr  mrrbrn  auf 

rin  Xud)  jum  Gntfrttrn  grlrgt  unb  bann  mit  brr  nötifigrn  fr^r  gut  brrri= 
trtrn  Sauce  fricass^e  in  rinrr  GaffrroUr  übrrgoffrn  unb  au  bain-marie  roarm 
grflrUt.  Särim  9lnri(^trn  mrrbrn  bir  ^nbianflügrl  au«  brr  Säraifr  auf  rin 
!tu(^  jum  Gntfrttrn  gr(rgt,  ba«  SSagout  fo(^rnb^ri§  grmad)t,  in  rinr  9iagout> 
@(^alr  obrr  aui^  in  rinr  Säuttrrtrigfrufir  angrri<^trt  unb  bir  ^nbianflügrl 
ba}mif(^m  unb  barübrr  angrrii^trt. 
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.'<3.  K6f4niil.  1.  9)om  Jta)>aun. 


33.  äöfcQnitt.  1.  äötOeifnng. 

8om  ^aponn.  Du  Chapon. 

Cbglrit^  bir  (Sonfumtion  brr  3tapaunrn  unb  ^oularbrn,  brrrn  9lrif(^ 
buri^  ba0  SOrrft^ncibcn  r'rrrbrlt  wirb,  nic^t  ffir  jrbr  ^aud^altung  paffrnb 
fein  bßrftr,  fo  ifl  bod)  »ormi0jufc^rn,  ba&  cd  irbrr  länbUc^rn  SHJirt^ft^aft  oor- 
ti)fU^aft  fein  müptf,  bir  3a^I  brtfelbm  ju  »erme^rtn.  Gin  junger  ^»a^n 
ober  ^u^n  wirb  nieifien«  für  einen  <t(rittel0gulben  oerfouft,  wn^rejib  ein 
Äapaun  mit  einem  Silier  beja^lt  wirb.  3ubem  ifi  bie  3f‘t  Sn>if<^f«  bem 
QSerfaufe  ber  ^»ü^ner  unb  Äupounen  fo  (urj,  ba§  eine  nuc^tlieilige  Serglei» 
(^ung  jwifd^en  bem  greife  unb  ben  dloflru  ber  längeren  Fütterung  nii^t  ju 
fürchten  wöre.  3u  wünf(^en  wäre  bemnai^,  bag  nit^t  eine  fo  beträc^tU^e 
iWenge  junger  ^ä^ne  unb  ^»ü^ner,  wel(^e  meiflen«  not^  ni(^t  bie  ^»älfte 
i^rer  gewöhnlichen  ©rö^e  erreicht  hoben,  fchon  in  ben  erflen  ©ommermona« 
ten  oerjehrt  würbe,  ober  bog  hoch  mehrere  booon  orrfchnitten  unb  für  ben 
SlBinter  nufgejogeu  werben  möchten.  33irg  würbe  bem  iBrrfäufer  wie  bem 
ätäufrr  93oTthrit  bringen  unb  bie  ^Xotolfummr  ber  Sebenömittel  für  ben  ffiin« 
ter  unbesweifeH  »ermehren.  Gin  Äo^oun  ober  iBoulorbe  ifl  jwor  im  2lUge= 
meinen  im  erflen  3ohre  mn  onwenbbnrflen  unb  wohlfchmecfeiibflen;  oUeiii 
wenn  beibe  gut  gemäflet  finb,  gewähren  fie  oud)  noch  im  jweiten  3oh« 
manche  nährenbe  gefunbe  ©peife  uub  jur  Sereitung  guter  ©iippen  finb  fie 
eigentlich  erfl  bann  recht  auweiibbar.  fBon  i>or)üglid)rr  @üte  finb  bie  ito^ 
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)>aunrn  unb  bir  $oularbni,  blr  man  aug9Ran<  brgU^t,  »Ir  au<4  bir  jta|>auc 
nrn  au<  (Stt^cmaii 

952.  @rbralenrr  jto^aun.  Chipon  röU. 

SDtr  gut  gnnSflrtr,  o5Uig  auggroac^fcnc  no<^  {ungt  Jtapaun  wirb, 
iM(^bfm  er  fil^on  me^rert  S:agc  jum  grfc^Iai^tet  nurbr,  rtin  flammirt, 
no(^maU  rrin  nai^grpupt,  fobann  aubgrnommm,  fc^n tU  gtwafc^m,  twn 
innen  gut  tingrfaijrn,  für  99ratrn  brrffirt,  tlnr  Sprtfbarbf  über  ble  ganjt 
Srufi  gebunbm,  an  btn  SSratfpirf  grflrtft  unb  brri  aSirrtrifiunbrn  t>or  btm 
Xnrii^trn  bri  ^rUrm  8rurt  in  frinrm  noUjirn  @afte  lit^tbraun  grbratcn,  wo 
jrboilb  brrfctbe  fünf  SXinutm,  rift  rr  oom  @|)irf  gtnommen,  au<b  oon  außen 
gefallen  werben  muß.  S9eim  Knrii^ten  wirb  berfeibe  über  rin  Oeet  Srunnrn^ 
treffe  mit  gutem  (Sfßg  unb  wenig  @a(}  angcmacbt,  gelegt.  (Sine  gute  ;3üa 
tonn  rrtra  beigrgebrn  werben.  tann  nii^t  untrrlaffen,  na(^trägii(^  no<b 
)u  bemerfen,  baß  man  bei  atirm  jabmen  unb  ganj  befonbrrg  aber  bri  brm 
SBUbgrflttgri  fcßr  barauf  }u  a(bten  bot,  biefrb  ni<bt  )u  lange  im  SBaffer  ju 
laffen  unb  oon  ber  irrigen  SRrinung  in  ^inß(bt  ber  Sudwafferung  abjufieben. 
S)enn  tt  ifl  etwa«  ganj  anbrreb  ein  ©tücf  gieifib  ober  @cßügr(  grbörtg  ab= 
waftbrn  unb  überhaupt  mit  ooUtommener  9teinli<bteit  bcbanbein  — waO  bod) 
cigmtiicb  birfe  SBäffrrung  brjwcifen  foQ,  a(0  tt  ftunbenlang,  wie  i<b  f(bon 
gefeben  habe,  in’O  äBaffcr  (egen  unb  baburtb  aller  aufge(6btrn  @afte  berauben. 
Go  fann  in  ber  Sb^i  ni<bU  ßibrrrr  oon  ber  Unbe(anntf<baft  mit  brr  (Ratur 
brd  9leif(bea  aQer  älrt  saugen,  a(d  jene  (Oerfabrungaweifr,  na<b  wr[(brr  ti  93ir(e 
mebrere  @tunbcn  oor  ber  3»^n^iung  in’O  (EBaffer  ju  (egen  gewohnt  ftnb. 

953.  jtapaun  in  ber  lOraife.  Cbapon  lirtl$6. 

Ser  gut  gereinigte  Jtopaun  erbS(t  bie  (Sampfbreffur,  wirb  bann  auf 
ber  ©ruft  mit  Sitronenfaft  eingerieben , mit  einer  ©pe<ff<beibe  fibrrbunbrn, 
in  eine  ©raife  eingerichtet  (f.  ©bf<bn.  3)  unb  auf  Jtob(enfrurr  febr  langfam 
weiib  gefo<bt. 

954.  jtapaun  mit  einem  (Hagout  Sonloufe.  Cbipon  b li  Toulouse. 


ÜRan  bereitet  ben  Äapauii  auf  bie  ootbergebenbe  9(rt,  unb  er  wirb 
fobann  über  ein  «agout  ü la  Toulousf  (f.  «bf<bn.  7)  fauber  angeridjtet. 
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955.  JflaiKittn  mit  tHeid  auf  italirnif(^e  9(rt. 

Chapon  an  rit  I l’ltallenne. 

(Sin  ^albra  <9funb  Jtarolinrn-SRria  »irb  mr^rmaia  (auwarm  gmaft^rn, 
bann  in  rinr  (SaffrroUc  grti)an,  rint  3wir6r(/  in  bir  man  rint  (Snourjiittfr 
ringrbriicft  bat,  nrbfl  bem  nötbigrn  @a()t  baju  grtban,  mit  guter  (Brflügrl- 
bratft  fingtrbid  übrrgojfrn  unb  auf  Jlobicnfrurr  frbr  (angfam  unb  gut  orr» 
fib(o|f(n  grbünftrt,  fo  ;war,  baf  brrfrlbe  wei(b  unb  btt  Jtbrntbtn  ganj  gt> 
btifbtn  finb.  Str  Jlapaun  wirb,  brm  norbtrgtbtnbrn  gleitb,  in  brr  Sraift 
trrffrnb  wtiib  grfotbt,  aufbrrffirt,  bit  ^ä(ftt  non  btm  9ici6  auf  rincr  @<büf> 
fr(  angrriciftet,  btr  Kapaun  baräbrrgc(tgt,  mit  ber  }writcn  {>3(ftt  btO  oirio 
übtrbfdt,  rtwa«  ©tfUtgtlbraife,  worin  btt  Äapaun  gtfotttn  wurbt,  barübtr 
grgoffrn  unb  mit  gtrirbtnrm  iParmtfanfäfr , wtitbrn  man  auf  tint  Kffittte 
gibt,  jufammm  frrnirt.  !Srr  9tti0  muf  rrt^t  (6rnig,  ft^r  wti^  unb  babei 
gut  alfaifonirt  non  rinrm  fräftigtn  @rfibma(fr  fein. 

956.  Aopautt  mit  @ftragon:®aure.  Chapon  S l’Estragon. 

S)er  itapaun  wirb  ebenfaUa  in  bet  Sraife  gefotten,  beim  9lnri(bten  rein 
entfettet,  auf  einet  tiefen  @<büffe(  angeritbtet,  mit  etwaa  (Sfiragon^^ü^  üt^rr- 
gojfen  unb  bit  übrige  @aure  in  einer  Sauciere  ertra  beigtgebtn.  (@ie^ 
Qftragon.^ Sauce  2.  Stbft^n.,  2.  9(bti^ei(ung). 

S)er  Jtapaun  wirb  au<b  mit  nat^fteijenbrr  (Sftragon«  Sauce  gegeben. 
S)tr  in  ber  (Braife  weii^  gefotzte  Jtapaun  wirb  in  eine  anbert  (SafferoUe  gt° 
legt,  bie  SBraife  bur<^  ein  ^taarfieb  gefeit|t,  fe^r  rein  entfettet,  über  ben 
Jtapaun  geti^an  unb  not^maia  burt^  eine  Serniette  gefeilt.  Sobann  lS$t 
man  ein  Stütfe^en  (Butter  werben,  gibt  einen  Jtot^löffel  noQ  ÜXe^l 
baju,  röfiet  bief  einige  QKinuten,  füUt  tO  mit  ber  ®eflüge(-(S|fen}  auf  unb 
rü^rt  bief  übet  bem  gtutr  ju  einer  bünbigen,  weifen  Sauce,  legirt  bieftlbe 
mit  bem  ©eiben  oon  »ier  ffiiern  unb  paffirt  fte,  na(^bem  pe  gehörig  gefaljen 
unb  mit  bem  Safte  einer  falben  3itrone  angenefm  gefäuert  ip,  bur(^  ein 
^)aartu(^  in  eine  Saucen  = Caperotte  unb  giebt  bie  blonfc^irten  CPragon- 
(Blatt(^en  baju. 

957.  jtapaun  mit  9iube(n  auf  beutfe^e  bürgerlici^e  9(rt. 

Chapon  aux  nouilles  ii  rAlleminde. 

35er  Äapaun  wirb  ebenfatta  in  ber  (Braife  wti(h  gehupt.  Öerner  wer-- 
ben  oon  jwei  ganjen  unb  brm  ©eiben  oon  jwri  Ciern  mit  btm  nöthigen 
ttStfl  tttubrln  gemacht,  biefe  etwaa  gröber  gefchnitten,  in  gefaljtnem  (SoPer 
abgetoeft,  in  einen  35urchf<h(ag  gegePen,  mit  frifchem  9BaPer  abgetüflt  unb 
nachbem  pt  gut  abgetropft  pnb,  in  einem  (Diertelpfunb  feif  gemachter,  feft 
frifcher  Sutter  über  bem  geuer,  bia  pe  wiebet  heif  geworben  pnb,  gefchwun= 
gen.  Sie  werben  gehörig  gefaljen,  ganj  hri§  auf  einet  Schüpcl  ungerichtet, 
btr  Jtapaun  barüber  gelegt  unb  biefet  mit  einigen  SlnrichtlöPcln  oott  Sauce 
tricacssc^  übergopen. 
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058.  üla)>aun  mit  rinrm  9iagout  6^it>o(ata.  Chtpon  • !•  Cblpoltla. 


®rr  gut  gffüttfrtr,  fette  Äapaun  wirb  für  ®ntr6e  breffirt,  bie  ©ruft 
f(bün  gefpfift,  an  ben  @ptef  gefiecft  unb  Ii(^tbraun  eine  b«Ibe  @tunbe  im  oott> 
fien  6a^e  gebraten.  Qbenfo  wirb  rin  SRagout  h la  Chipolata  bereitet  (f. 
älbfi^n.  7.)  ^iefe4  wirb  gan)  i"  borbirten,  tiefen  @<büffe( 

angrrid)trt,  brr  Itapaun  gehörig  grfaljen,  eom  @pir§  genommen,  aufbreffirt, 
f(b6n  gtacirt,  über  baO  Slagout  gelegt  unb  fogieic^  )ur  3^fr(  gegeben. 

9A9.  jtapann  über  einem  iKagout  Financier.  Chapon  b la  iDandbre. 

Der  Äapaun  wirb,  nac^bem  er  gut  gereinigt  i|l,  für  Sntrde  brefprt, 
bie  ganje  Sru(l  fein  gefpiift,  in  eine  pajfenbe,  mit  ©perffc^eiben  belegte  ttaf« 
ferotle  gelegt,  gefallen,  mit  guter  ©epügelbraife  bi«  jur  Hälfte  bego)fen  unb 
fo  auf  Äo^lenfeuer  langfam  wric^  gebünflet,  wo  man  »on  3fit  J“  Seit  t>ie 
®lutb  auf  bem  Dedel  gut  unterl)atten  mup,  bamit  ba«  ®efpirfte  eine  lic^t' 
gelbe  unb  bur(b  öftere«  Segiepen  eine  glönjenbe  gfarbe  erbölt.  Unter  biefet 
3eit  wirb  eine  tiefe  ©(^ülfel  }irrti(b  mit  einer  Seig*  ober  ©rob«®orbure 
eingefapt,  bo«  Ragout  ü la  financiöre  (f.  Rbfc^n.  7)  beip  angerii^tet  unb 
brr  wri(b  grbämpfte,  fc^öu  gtacirtr  Jtapaun  gan;  ober  faubrr  oerfc^nitten, 
barübrr  gelegt  unb  fogtric^  ju  Dif<b  gegeben. 

960.  Sigarrürt  Pon  .ftapaun.  Chapon  en  blparrur«. 

Ra(^brm  jwri  fi^öne  Rapaunrn  ober  ©oularbrn  leicht  flammirt  pnb,  werben 
pe  rein  au«grnommrn,  bie  {laut  über  ber  ganjrn  ©ruft  in  brr  IRitte  ber  Sänge 
nach  aufgefchnitten,  bie  ©rüfle  mit  ben  eingebogenen  9lÜ9eln  fauber  au«gefchnit* 
ten,  bie  filets  mignons  »on  ben  grofen  abgel6«t,  nacb  ber  Regel  mitDrüf« 
fein  fein  bigarrirt,  ganj  wenig  gefaljen  unb  in  Kore  frifche  ©utter  ringe« 
richtet.  Die  »irr  gropen  ©rüfle  werben  fein  gefpicft,  gefoljen  unb  mit  ©pecf« 
fcheiben  in  eine  poche  ttafferolle  eingerichtet  bei  ©eite  geflellt.  Die  ©chle« 
gel  werben  »on  jeber  ©eite  fammt  aller  ^aut  abgel6«t,  olle  Änochen  au«« 
gebrochen,  bie  9üÜ<  h<>ih  abgrhouen  unb  mit  ben  abgrPupten  Rlauen  wie« 
ber  unten  eingepedt,  fo  jwar,  ba§  nur  bieÄloue  h«»orftfht;  f*'  werben  »on 
innen  gefaljen,  mit  ®ePügel«9orce,  unter  welche  man  brei  fein  h«<hi^^ 
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S^TÜffrln  gemengt  ^at,  gefüllt,  bie  ^aut  runb  ^erum  mit  9labe(  unb  gaben 
aufgefaft,  jugejogen  unb  fo  ben  @t^(ege(n  eine  runbe,  flai^e  gorm  gegeben, 
©if  werben  fobann  in  einer  mit  ©perffc^eibi^en-  belegten  plat  ä sautö  ein= 
gerichtet,  fo  {war,  ba§  bieltiauen  in  ber  SHtte  finb,  bie  @eflügclfenien  wer= 
ben  au(^  oben  mit  ©petff(^eiben  bebeeft,  mit  einem  flachen,  paffenben  6af^ 
feroUe=35e(fel  jugeberft,  mit  einem  @ewi(^tftein  bef(^mert  unb  fo  eine  93iertel= 
^unbe  auf  Jto^Ienfeuer  gebünftet.  9tai^  biefer  Seit  werben  bie  Jleuien  fletf 
geworben  fein,  fte  werben  fobann  auOge^oben,  wieber^ott  jwif(^en  jwei  ^eefetn 
bef(^wert  unb  lalt  geflellt.  2Benn  fte  ganj  falt  geworben  finb,  werben  fie 
mit  oor^er  abgefo(^ten,  nagelförmig  gef(^nittenen  Trüffeln,  jebe  Äeule  mit 
ungefö^r  fe«^0  ©tücf  bur<bfpi‘ft,  fo  jwar,  baf  bie  airüffeln  etwa«  »orfle^en. 
©ie  werben  wieber  in  berfelben  plat  ü sautd  georbnrt,  mit  etwa«  Sraife 
begoffen  unb  gut  jugebedt  auf  ÄoI;lenfeuer  ooUenb«  wei(^  gebünftet.  (Sine 
^Ibe  ©tunbe  oor  bem  Stnric^ten  ober  au(^  eine  ©tunbe,  je  nac^bem  bie 
itapaunen  jung  finb,  werben  auc^  bie  Srüfie  gar  gcma(^t.  Seim  Stnric^ten 
werben  bie  öteulen  gum  (Entfetten  auf  ein  3^ui^  gelegt,  ber  gaben  au«gejo- 
gen,  über  rin  rec^t  (räftig  bereitete«  ^rüffeMRagout  mit  ben  Srüfic^rn  fauber 
angrrit^trt,  bie  filets  mignons  in  bie  URitte  grorbnet  unb  na^bem  ba« 
(Sange  me^rmal«  f(^ön  glacirt  ifi,  wirb  biefe«  (öfilic^c  ötapounen^Siagout 
fogleic^  gur  iEafel  gegeben. 

061.  jtapaun  auf  3tift(bfröten='?(rt.  CbApon  h la  tortue. 

!Ser  Döllig  au«grwa<^fene  no(b  junge  Jtapaun  wirb,  nat^bem  er  rein 
flammirt  unb  grpupt  ifi,  gang  au«gebroiben  unb  auf  nat^ficbenbe  SBcife  ge< 
füllt.  3»ei  Saar  fc^öne  Äalb«mil(bner,  fünfgig  .^eböft^weiffben , breifig 
Cfiampignon«  unb  ein  ^albe«  Sfunb  Trüffeln,  wirb  jebe«  für  fi<b  gubereitet, 
unb  bieoon  mit  gwri  Quart  bidflir^rnber  unb  mit  einem  Quart  guter  ®e^ 
flügeleffeng  eingefoebter  sauce  supreme  rin  rc(bt  tröftige«  mit  etwa«  (Sapenner 
Sfeffer  gewürgte«  Äleinragout  bereitet,  wel<be«  nad)  bem  oötligen  (Srfalten  ln 
brr  9lrt  in  ben  Äapaun  gefüllt  wirb,  bag  bie  fleifcbigen  Xbeile  naeb  au|en 
fommen.  Sier  abgeflupte  Jllauen  werben,  naebbem  berfelbe  »on  allen  ©eiten 
gut  gugenäbt  ifi,  al«  güße  eingefiedt.  ®ie  gilet«  werben  übet  ber  Qber» 
flä(be  fein  gefpidt,  fobann  wirb  ber  .ttapaun  oon  allen  ©eiten  grfalgrn,  in 
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rtnr  paffrnbr  6a|frToUe  mit  ©prdfc^tibrn  riiigrri(^tct,  mit  brn  nötliigrn  ilrau- 
tcrn  Mrgt,  mit  rtwab  ©cflügdbraife  unb  rinn  falben  tBouteide  wri§rn  SBrin 
grnä^t  unb  fo  auf  Äo^lrnfrutr  Mr  longfam  roricb  grfoc^t.  S3or  brm  ®n= 
ri(^trn  wirb  brr  Jtatmun  autfgr^obrn,  einige  iDiinuten  in  eine  ^eige  iBrat- 
rbbre  grflellt,  bamit  ft(^  brr  @peif  (ric^t  färbt  unb  bie  ganje  Dberftäi^e 
f(^ön  glacirt  werben  fann.  ©obann  wirb  ber  Saben  au«gejogen,  ber  Äapaun 
ouf  eine  borbirte  ©cbüffel  gelegt,  mit  gefpidten  Äalbbbrlefen,  Strtifc^oefen» 
böben  unb  Xriiffrlii  brtränjt,  t)on  ®epgel<$arce  ein  @d)ilblr5trnäi^nli(^rr 
Jtopf  grbübet,  biefer  tangfam  abgefoc^t,  an  brn  Jtapaun  angrfr^t,  etwatf 
!Bemi'@lace  barunter  grgoffrn  unb  fogleii^  jur  ilafel  gegeben.  (Sine  in 
beßer  (Sigrnfe^aft  bereitete,  re(^t  träftige  Sauce  tortuc,  welche  mit  ÜKabeira- 
@rc,  @(ace  unb  (Sapcnnc>ißfrffer  bib  }um  fräftigfirn  im  ®rf(^ma(fe  gehoben 
i|l,  wirb  ertra  in  einer  ©aucidre  beigegeben. 

962.  0aIantine  von  .Kapaun.  Chipon  en  Gilintloe. 

{)ier  weife  i(^  auf  ben  oor^ergei^enben  %bfi^nitt,  ®a(antine  non  3nbian 
jurüd. 

963.  .Kapaun  nad*  0t.  6Ioubs9lrt.  Chapon  k U Sl.  Cloud. 


®er  idfint,  fette  .Rapaun  wirb  forgfältig  gereinigt,  für  Qnhräe  breffirt, 
wo  man  barauf  ju  fr^en  bat,  ba§  bie  93ruft  gut  b'<^i>aftTitt.  ^rrfetbe  wirb 
in  einer  guten  ®eflüge(braife  halb  wri(b  grfodit,  bann  auf  ein  Slutb  aubgr> 
hoben,  bie  f(bönr,  weife  IBruji  mit  nagelförmig  grfebnittenen  3:rüffrln,  baf 
birfe  etwas  oorftebrii,  faubrr  unb  fpmrtrifcb  grfpidt,  fobann  wiebrr  in  eine 
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anbm  pofTrnbr  QajTrrotte  grt^an,  btc  SSratfe  barübn  grfri^t,  gut  jugrbrtft 
unb  fo  ouf  Äo^Jrnffu«  »oUenb«  »fic^  gefolgt,  ©tim  ®nri(^tcn  wirb  brr 
Jtapaun  auf  ein  3^ui^  jum  (Sntfrtttn  gelegt,  aufbreffirt,  auf  eine  gefc^mad« 
soll  borbirte  <S(büffe(  angeric^tet,  mit  gefpidten  unb  giacirten  JlaI6«bried<ben, 
Tunb  gefcbälten  Xrüffetn  unb  ®ef{ägr(((öfiben  befränjt,  bad  ©anje  no<bmal0 
fel)r  f<bön  glacirt,  etwa«  3Ü8  barunter  gegoffen  unb  jur  Safet  gegeben.  ®ine 
reibt  (räftig  bereitete  3^rüffet-@auce  wirb  ertra  beigegeben. 

964.  Aapaun  nad;  <Singarats9(rt.  Chapon  ä U SInKBril. 

2)tr  Äapaun  wirb,  wie  ber  »orbtrgebenbe , breffirt.  ©obann  werben 
au«  btm  f(b6n|ltn  rotten  X^f^e  einer  gefpibten,  gepbdetten  Dibfenjungt 
3oUlange,  geberfielbide  ©tfid^en  gefibnitten,  wie  auib  ebtnfp  gefibnittener 
weiptr  Suftfped;  biefe«  wirb  ^ufammen  auf  einen  Seiler  getban,  mit  etwa« 
feinen  iträutern  befläubt,  gut  buribejnanber  gemaibt,  unb  ber  J^apaun  über 
ber  gonjen  ©ruft  wie  au<b  über  ben  ©ibtegetn  gut  gefpidt,  fpbann  mit 
©pedfibeiben  überbunbtn,  in  eint  pajfenbt  ttofferptle  getban,  mit  einem  ©tüd 
rebtn  ©(hinten,  einigen  Äalbfleifibfibnitten , gelben  Stuben,  3wlfbeln,  jwti 
©ewürjnelfen,  einem  fiprbeerblatt,  einem  ©puquet  ©eterplie  belegt,  mit  bem 
Softe  einer  beträufelt,  gefoljen,  mit  einem  ©apitr  überbedt,  etwa« 

©e^ügelbraife  borüber  gegojfen,  mit  bem  Dtdel  gut  jugebedt  unb  fo  auf 
Jtoblenfeuer  febr  langfam  wtiib  gebünflet.  SBöbrenbbtm  wirb  ber  britte  Sbeil 
ber  Cibfenjunge  fein  gefibnitten,  fobonn  mit  einem  eigro§en  ©tüd  frifiber 
©utter  unb  bem  ©eiben  oon  jwei  bortgetoibten  (Siern  fein  geftopen,  bann 
in  eine  ©afferoUt  getban,  mit  etwa«  Sauce  veloutiie  gut  oerrübrt,  fobonn 
burib  ein{)aartuib  ge^riiben,  mit  bem  nötbigen  ©alj  unb  etwa«©lace  über 
bem  geuer  b«6  gerührt  unb  .au  baiu-marie  warm  geftellt.  ©eim  9tnriibten 
wirb  brr  itapaun  au«gtboben,  auf  ein  Suib  }um  ©ntfetten  gelegt,  aufbrrf^ 
firt,  auf  eine  ©ibüfftt  gelegt  unb  bit  ©auct  barunter  gegoffen. 

96r).  @efüntec  .ftapaun  mit  Xrüffeln.  Cbitpon  farrl  lux  IrulTes. 

Sie  ©ereitung«ort  biefer  au«gejeiibneten  ©peife  finbet  mon  im  oorber» 
gebtnben  Slbfibnitt,  3«bian  mit  Srüffeln  gefüllt.  9lur  ift  ju  bemerfen,  baü 
binrubtliib  be«  ©eborfe«  nur  bie  Hälfte  ber  ^ngrebien^en  genommen  wet= 
ben  borf. 

966.  .ftapaun  ii  li  CblYry.  Cbapon  b la  Cbirry. 

Ser  gut  gereinigte,  fibon  breffirte  Äopaun  wirb  in  ber  ©roife  langfom 
weiib  gefotten.  gtrner  werben  au«  fleinen  weifen  3»ifbeln  SRingibtn  ge^ 
fibnitten,  in  gefaljenem  Sffiafftr  einmal  aufgefcibt,  mit  frifibem  SBafftr  ab^ 
geh'ibll«  auf  rin  Suib  au«gebrritet,  bann  mit  grbadtrr  reibt  grün  abgefoibtrr 
©eterfilie,  unter  welibt  etwa«  ©alj  unb  ©utter  gemengt  würbe,  gefüllt, 
©eim  Slnriibten  wirb  ber  Äapaun  aufbreffirt,  rein  entfettet,  auf  einer 
©(büffel  angeriibtet,  mit  ben  3™>fbelringiben  überlegt,  etwa«  ©onfommi^  bor* 
unter  gegofTtn  unb  tu  Sifib  gegeben. 
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967.  jlapaun  auf  rSmift^e  9(rt.  Chapon  I la  Kontin«. 

(&iii  fc^öntr,  frtirr  Jlapauii  wirb  gut  gcrrinigt,  auagmornrnrn , für 
®utr^f  »rrffiTt,  mit  $pfrf|AfibfM  übrrbunbrn  unb  fr^r  longfam  in  brr  ®raifr 
ivriA  grfoc^t.  Untrrbr|ffii  wirb  nac^ftrV'^'  Sauer  brrritrt.  (^a  wrrbrn 
ungrfä^t  twfi  Cuart  wri^t  Sauer  mit  einem  Ouart  ©rjlügrlrffrnj  unb 
einer  ^Iben  'Diap  bor^er  abgefo<^trn,  guten  füprn  dia^ma  über  brm  ^rli' 
brennrnbrn  ®$inbofen  bei  brftänbigrm  äiü^rrn  bidßirprnb  ringrfoc^t;  birfe  b<‘- 
rbamel  gra^He  wirb  mit  oirr  üotit  mit  *Wil(^  fein  geriebenen  ’JManbeln  unb  einer 
halben  Stange  grrirbrnrm  unb  bann  ganj  fein  grfi^nittrnrn  UNerrrrttig  gut 
oerrübrt,  ju|ammen  einmal  aufgrfoibt,  burd)  rin  {>aartu(^  geftrie^rn,  bir 
Sauer  in  eine  paffenbr  ßajfrralle  grtban,  mit  brm  nöt^igrn  Salj  unb 
einem  Jtaffrrlöffrl  noU  3uc(rr  angenehm  nüancirt,  oben  mit  etwaa  l^iatr 
nbergbffrn  unb  nu  Iniiii-iimne  warm  geftrllt.  ®rim  Slnridtten  wirb  brr 
Üapaun  auagrpoben,  aufbrrffirt,  rein  entfettet,  auf  eine  tiefe,  runbr  S(hüf)rl 
angrrichtrt  unb  bir  foihenbltripr  Saure  ä la  liiuuaine  barüber  grgbjfen. 

968.  (Erfüllter  M^apaun  I la  Krunirr.  Chapoii  ä la  regeiicr. 

Xrr  gut  gefütterte,  jarte,  beinahe  böUig  anagrwai^fene  Jiapaun  wirb 
lei<ht  fiammirt,  nodtinala  naubgepubl,  bir  Jilaurn  an  brn  ^üprn  jur  .^ülftr 
abgetiaurn,  birfe  abgrjogrn,  fobann  bir  9{ü(fl;ant  aufgrfd^nittrn  unb  baa  ganje 
®ru9bein  fammt  brm  @erippr,  o^nr  bir  äuperrJ^aut  ju  brrlepen,  auagelöat 
(bir  9lügel  tönnen  baran  bleiben),  brr  JCapaun  felbft  non  innen  gefaljen 
unb  fobann  mit  einer  frbr  fräftigen,  bid  in  brr  Saure  gepaltenrn  (Seflügel» 
Slanguette  gefüllt.  XirfRüdbmit  wirb  bann  wirbrr  gut  jufanimrngenä^t,  bir 
Slügel  eingebogen  unb  brr  Jtapann  für  tfntvee  breffirt,  fo  bap  berfelbe  feine 
(9r9alt  wirber  erl^ält.  :Bir  ®ruft  non  bem  Jtopaun  wirb  ganj  fc^ön  ge> 
fpidt,  fobann  grfaljrn,  in  eine  paffrnbr  iSofferolle  mit  Sprdfi^eibrn  unb  ®ut> 
ter  eingerichtet,  mit  Jwiebeln,  gelben  iKüben  unb  Sorbeerblatt  gewürjt , mit 
etwaa  @eflügelbraifr  brgoffrn  unb  fo  auf  Jtohirnfrurr  mit  oben  angebrachter 
Idlutb  langfam  weich  gebämpft.  ®rim  'itnrichtrn  wirb  brr  Jtapaun  auf  riu 
iueb  )um  Sntfrttrn  gelegt,  aufbrrffirt  unb  über  ein  recht  gut  berritrtea 
Xlrinragout,  wrlchea  aua  Jtalbamilchnrr,  (ibampignoua,  ^ahnentämmrn  unb 
4>ahnrnnirrcfien  beftebt,  angerichtet,  ber  .Kapaun  fchön  gineirt  nnb  fo  ju  Jif* 
gegeben. 

969.  Mdpaun  mit  iNufteritalHagcut.  i;ha|uin  aux  hüllres. 

^rr  gut  gereinigte,  für  ISntrer  brrfjirtr  Jlapaun  wirb  fehr  langfam  in 
ber  ®raife  weiÄ  gelocht.  'SJäbrrnbbem  wrrbrn  fünfjig  Stücf  frifchr  Ütufteru 
aua  ben  Schalen  genommen,  fammt  ihrem  rigeurn  IlDaffrr  in  eine  ISaffrroUe 
grthan,  fchnell  abgr(o<ht,  bann  auf  ein  Sieb  gegoffen,  bir  Lüftern  rein  gr< 
pupt  unb  (ugrbecft  bei  Seite  geftrllt.  üaa  ^ufirmwaffrr  wirb  mit  jwri 
Ouart  weiter  Goulia,  einem  Ouart  @rjlügelrffrnj  über  bem  äBinbofrn  fchnell 
bia  fich  bir  Sauer  bicflichflirtrnb  oom  Söffrl  fpiuni,  ringerührt,  bann  mit 
bem  (Selben  »on  oier  ®iern  legirt,  mit  bem  nöthigen  Safte  einer  Jitrone, 
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©alj  unb  einem  ©tü(frt)en  ganj  frife^er  SButtee  angeneiim  gemürjt  unb  burc^ 
ein  ^martnd)  in  eine  $iincen  = GnfTerolle  gepreßt,  bie  Sinftern  ba?u  3etl)an 
nnb  :iu  l)aiii-inarie  warm  geftellt.  löeim  9tnri(i)ten  wirb  t>er  Jtapaun  au«= 
getiDben,  auf  ein  Jnrf)  snni  (5'iitfetten  gelegt,  aufbreffirt,  auf  eine  paffenbe 
tyiatte  angeri(t)tet  nnb  bie  3ln|tern-®auee  barnber  gegoren. 

970.  Itapaun  auf  riigltfeie  'Mrt.  riiapun  i l'Aniilalse. 

l)er  liapann,  nadibem  er  gut  gereinigt  unb  für  Entree  breffirt  ift,  wirb 
in  l^apier  eingebüllt  unb  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  ©ebranebe  in  fei- 
nem vollftrn  ©afte  am  ©piep  gebraten.  !ücr  bem  9lnrid)ten  wirb  er  »om 
©piep  grnemmen,  anfbreffirt,  angeriebtet  unb  naebftebenbe  engliftbe  SBrea  b=> 
©ance  (®rob  = ©auce)  ertra  initferoirt. 

iOon  jwei  'Dliinbbroben  wirb  bie  SKinbe  abgelebt,  biefe  in  eine  CafferoUe 
getban  unb  mit  'IVilc^,  'Vfejfer  unb  ©alt  ju  einer  birffUepenben  ©auce  ge^ 
foibt,  »er  bem  ?lnri(bten  wirb  ein  guteb  ©tiitf  frifebe  ®utter  bajn  gerührt. 

971.  O^rhlättrrtcd  ,Haf;aunfleif(^.  lilaiiqiieUe  de  fIu|ioii. 

3'eei  Äapannen  werben  naeb  bem  Slammiren  rein  aubgenemmen,  bann 
brefprt,  mit  ©peef  überbnnben,  in  iCapier  eingebüllt  unb  im  ©afte  am 
©piep  gebraten.  9ladi  bem  Heiligen  Orfaltrn  werben  bie  IBrüfte  aubge» 
fdtniilrn,  bie  ^lant  abgeteet  unb  biefe  ©tiirfe  über  ben  gaben  jii  'IVeffer- 
rürfenbünnen  iBIättcben  gefd)nitten,  wab  man  eine  iBianguette  ober  geblat= 
teried,  cmincirted  gleifeb  nennt.  Tiefed  wirb  in  eine  angemeffene  (Safferelle 
getban  unb,  jugeberft,  jur  ©eite  gepellt.  7>ie  ©erippe  werben  tleiu 
unb  eine  halbe  ©tunbe  mit  guter  gleifdtbrühe  anegefed}t,  liiff^tuf  fepr  rein 
entfettet,  bnrd)  eine  ©eroiette  gefeibt  unb  fobann  mit  jwei  Quart  weiper 
Coulid,  einer  halben  'Dlap  guten  füpen,  yorher  abgefod)ten  Piahm  über  bem 
'IBinbofen  ju  einer  birflidtpiepeiiben  ©auee  eingefyd)t,  welche  febann  burd) 
ein  .piaartud)  in  eine  ©aneenK^afferylle  geprept,  oben  mit  etwad  ©laee  über= 
goffrn  unb  nebft  ber  IBIanquette  nu  baiii-in.arie  warm  gepeilt  wirb.  SBeim 
'Änridden  wirb  bie  fydienbbeipe  ©auce,  weldre  im  ©efehmaefe  nidpd  tu  wün= 
fchen  übrig  läpt,  nadt  bem  iltylumen  bed  gleifriced  barüber  gegepen,  ge» 
fchwungen,  erhaben  in  einer  gut  erwärmten  ©d)ü|fel  angerid)tet,  mit  bem 
9iePe  ber  ©auee  madfirt  unb  aupen  hnnm  mit  ©uttrrteigfdMiitten  ober  flei» 
nen  (Sroguetten  befräntt. 

Um  ben  ©efd)maef  biefer  feinen  ©peife  noch  ju  erhöhen,  erfcheinen 
biefe  ©epügel-lBlanquettd  ned)  ald: 

972.  C'^chlättcrtcd  .<tapauncnflfif(h  mit  (Champignon#. 
BInnqiiette  d«  rha|ion  aitx  clminplpons. 

973.  ©fblättertf#  .(tapaunrnfirifeh  mit  S^ruffein. 

Blntiquclle  de  rhopon  aux  trulTes.  ^ 

974.  C^cHättcrtc#  .(lapannrnfirifch  »‘'t  ßrbfeu. 

Blanquette  de  chapon  aux  pellts  pols. 
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975.  »cn  ^a))aunrti.  HaeUs  de  cbapon. 

a3cn  bni  am  ®pirj  gfbratftifn  unb  wirbrr  falt  gfworbnien  Äapaunfn 
TOfvbMi  bir  ®rü|bf  auegflöet,  bif  ^)aut  baoon  obgcjogcn  unb  blc  Sörüftf 
friii  grf(^nittfn.  Dif  Slbgängt  »frbfu  fItin  jer^orft,  mit  guter  gtrifc^brü^f 
auogrfodjt,  birfr  burc^grfribt , fr^r  rein  rntfrttrt,  mit  brr  nöt^igrn,  »fifm 
(Soulia  uiib  finrr  abgetoe^tem  IRo^m  ju  riurr  bictpir^riibni 

©auce  fingrrü^rt,  gehörig  grfoljfn,  bur<b  rin  .?»aartu(t)  über  bae  ^>a<^ia  gt= 
Vrefet,  mit  biefrm  in  gruaur  Sörtbinbuiig  gebracht,  obfii  mit  rtroa«  ®Jatr 
übcrgoiffii  unb  au  liaiu-inarie  warm  gcftrllt.  Srim  aiiri(^tfn  wirb  ba« 
<>a(biö  ganj  ^riß  gerührt,  erbabrn  auf  rinn  3<^üffrl  angrrie^trt  unb  nac^-- 
bnn  bajfdbr  mit  ©iittrrtfig^nittcn  brfränjt  worbrn  ijl,  fcglrit^  ju  3;if(t> 
grgrbni. 

976.  «on  Xaftaunrn  h li  reine.  Ilachls  de  ehapon  i h reine. 


jf 


Daa  ^»a(^ia  wirb , brm  »or^rrgc^tiibfii  gleii^ , jiiberrittt , jwri 
bauen  auf  eine  emjärmtr  ©djfiffrl  augfridjtrt,  auprn  ^truin  mit  (rrnwrie^ 
gcfoc^tm  ®irrn  (üenfs  mollets)  brfräntt  unb  jivift^rn  jrbea  Gi  rin  mitrrebt 
rot^rr  Ccbfnijunge  bigarrirtra  Uiitrrbrüft(^fn  uon  juugrn  ^lü^nrrn , Wfl4f 
übrt  mit  ©prcffdiribm  bclrgtr  grlbc  SRübrn  t)alb  runb  gtbegrn,  mit  Spftf» 
fc^fibrn  überberft,  mit  ©inbfabrn  überbunben  unb  einige  ‘IHinuten  in  bie 
beipe  ©ratröbre  ucr  bem  9lnri(bten  gefteltt,  bamit  fie  uon  ber  ^i^e  bur<b-- 
brungen  finb,  gelegt  »erben,  »d(bec  bem  ©anjen  ein  f(böuea  'Änfeljen  gibt. 
Diefee  .©aebia  wirb  aiub,  um  baa  Slnfeben  noch  mehr  ju  fteigern,  in  fc^ön 
brrffirte  91eia»6a[fcrollen  ober  ©utterteigi>a|letcn  aiigeriebtet. 

977.  Auflauf  von  jtafxninen.  Souiflee  de  eba|ions. 

7)aa  ©ruftfirifd)  oon  jwri  rec^t  bla^  am  ®pie§  gebratenen  Jlapaunen 
»irb  na(b  brm  Grfalteii  auagelöat,  »on  brr  ^»ant  befreit,  fe^r  fein  gef(bnit= 
ten  unb  geftofen  unb  fobann  jugeberft  bei  ©eite  ge|teUt.  !Die  Abgänge 
»erben  gut  ouagefoebt,  burebgefeibt,  rein  entfettet  unb  mit  j»ei  Ouort  »ei= 
§rr  Goulia  unb  einer  bulbrn  ‘JDtan  abgrfocbtrm,  guten  filmen  9labm  bief  ein« 
gefo(bt,  »eldjea  bei  beftnnbigrm  SRübren  über  brm  bfl9>rrnnenben  fflinbofen 
gef(beben  ninb-  SBenn  biea  erreitbt  ift,  »irb  baa  Äopaunenfleifcb  mit  brr 
©auce  im  SReibflein  genau  »erarbeitet,  bann  auf  bem  5fuer  »ieber  bf'6 
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gfrübrt  unb  bur*  tin  fiaartudi  ©fjlügfl » ^ürff  wirt  in 

rinr  Sc^üffrl  gtt^an,  mit  oirr  8ot^  frifdKr  Suttrr  gut  [(gaumig  abgrrübrt, 
gri^örig  grfaljrn,  mit  brm  frftgrfd)(agriirn  ®dinrr  oon  fribt  Sinn  genau 
uerrü^rt,  in  eine  9luilauf'®6atr  grtban  unb  langfam  grbaefrn,  wrl6re  genau 
eine  ^albe  «tunbe  vor  bet  Xafel.teit  grfibrben  iniip. 
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33.  äöfcQiutt.  2.  /lötOeirung. 

8on  brr  ^oularbr.  De  la  Poularde. 

Dif  <BouIarbf  ebrr  ba«  oöllifl  aiiegfwadiffnf  •f'ubn,  mi6  Äappb“l>i’  0f* 
nannt,  wirb  auf  glridjf  fflfift  uon  brn  junflni  ^lübnmi  wir  brr  Jlapaun 
oon  bfn  jungfn  4>abnfii  flnogtn.  Sladi  forgfältigfr  (Pjlfflr  unb  ‘Haftung 
übfTtrtfft  bif  $ou(arbe  an  ,-fartbril  luxb  brn  .Rapatin,  inbrm  ibr  faftuoQr^ 
9(nfib  nt(bl3  wünfcbm  übrig  labt 

®a«  ibrf  SBrrritiingeart  brtrifft,  fc  «>riff  idi  auf  btt  oorbrrgrbfnbt 
Xbtbrilung  .^urücf,  inbrm  'Allrb,  war  bri  bnn  .Kapaun  grfagt  tvurbr,  aud) 
für  bit  ^outarbr  gilt. 

A78.  'llcularbrn  über  rinrm  iNribranb. 

Poulardes  en  bordure  de  rli  b It  reine. 


’Wan  brrritft  pon  SRrifl  rine  fd)önr  Mrieborbutr,  wr(d)f  man  nad)  obi« 
grr  Jfi<bnnng  brforirt  unb  im  briben  SJacfofrn  liibtgrlb  bädt,  fe  baf  bir 
.■{ridtnung  gan;  f<bön  be*'»'>rlritt.  ©rim  iXnriibtrn  wirb  in  bit  ÜRittr  rin 
^Ragout  oon  Cbampignone,  @rflügrlfl6b(btn  unb  Äalbebritetbrn  gefüllt  unb 
barübrr  jwi  frbönr,  in  brr  ©raifc  ganj  »rif  gefoditr  ©oularbrn  grlrgt. 
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33.  9(bfif|nitt  3.  9l(lkiliin$|.  ®pm  •C'ii^n. 


33.  /löfcOnilt.  3.  flölOeifuno. 

'SSom  Du  Poulet. 

®Jan  tfbitnt  jidi  jwot  brr  ©fiunmnig  ^lü^iifr,  wniii  mnn  im  aUgr» 
mrintn  »on  bUftm  ©ffcbtcAtf  rrbct;  allfin  brr  gropf  Uiitfrfc^irb  jtvifdifii 
bfm  >&a^n  «nb  brm  ifl  nic^t  auffr  9t(^t  ju  lafffii , »fil  man  bfibt 

ni(^t  ju  finfm  oufjiMifbfn  bflrgt.  ®ir  3«<^t  bifffr  3;^ifrf  bfabfidi* 

Hgt  abfr  »oru"igIi«<)  unb  grwc^nlirfi  <)ü^nfr,  fo  langf  bfr  Jlomm  fit  nod> 
ni(^t  au«jfidtnft,  jiingf  ^ü^nrr  genannt.  Der  ^igent^ümer  fu<bt  fid»  ber 
^ä^nr  fobatb  ald  möglid)  }u  entlrbigni  unb  ba^rt  foUtrn  und  btefe  rigrnt(i(^ 
nur  ftü^  jur  ©frife  birnrn ; »ogrgcn  bad  ^>u^n  wegen  bet  TOenge  unb  Un= 
entbe^rliebfeit  ber  ®ier,  welebe  ed  und  bad  ganje  3a^r  Hnbureb  liefert,  erft 
nach  33er(anf  mehrerer  3a^re  baju  nngewenbet  werben  müfte.  Uebrigend 
wirb  wp^t  unter  alten  ^laudt^ieren,  bereu  gleifeb  und  jur  ©peife  bient,  bad 
ganje  ^inbureb  feind  in  fo  großer  31ntal)t  geftbladifet,  atd  eben  bad 
4)ubn  unb  ed  gewährt  und  oom  ffrübjahr  bid  jum  ©pätherbfte  bei  einer 
gehörigen  Fütterung  fowohl  gute  SBrateu  atd  feine  SRagoutd.  ©elbft  wenn 
auf  ben  Jafetn  ber  5Rei(hen  Kapaunen  unb  tCoularben  an  ihre  ©teile  treten, 
(inb  fie  in  großen  ^audhattungen  wegen  angenehmen  unb  atlgemein  beliebten 
Souiltond  unb  ©uppen , bie  fie  und  liefern,  fehr  nüblith  i«'b  gtriebfam 
nothwenbig. 
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979.  ©ftratfiifS  .{lu^n.  Poulet  rftll. 

< 

2*lan  nimmt  ^ifjn  brri  bis  oifr  Wcnntc  alt  ßcnjorbrnc  jimgf  •^übiirr, 
U'flc^r  ein  bi?  jivfi  Jogr  fcrbcr  grfdiiaditrt,  gut  gereinigt,  über  ^rm  3Binb- 
pfeii  flammirt,  rein  aucgriicmmeii,  t'cn  innen  gut  eiugefnijf»  »ub  fürlBrnten 
breffirt  finb.  Sie  merben  eine  bnibc  Stunbe  i'or  bem  3tnrid)tfu  nn  ben 
Spief  gefterft,  bei  fe^r  eftem  tBegie§en  mit  frifdier  tButter  unb  bei  bedem 
geuer  liditbraun  gebraten,  bann  einige  tPlinutrn  jitoor  audi  non  aufeeir  ge= 
fallen,  fobann  nom  Spiep  genommen,  auf  eine  Söratenfdiüjfel  angerii^tet, 
etioo?  töratenjü?  barunter  gegoffen  unb  ju  Jifd)  gegeben.  Sowie  man  für 
jwölf  ißerfonen  jwei  fdiöne  Jtapaunrn  ober  brei  ifJouIarbrn  redjnet,  fo  werben 
^ier  oier  bi?  fünf  junge  ^lübner  genommen. 

980.  Otfbratrne?  .^3u^n  auf  brutfi^c  21rt.  Poulft  röli  ii  l’Mlenmide. 

93ier  fdtöne  junge  |)übner  werben  nad)  bem  Sdilaebten  fammt  bem 
Äopfe  in  fiebenbeö  Söajfcr  getaudjt,  gut  gereinigt,  jlammirt,  fogleic^  au?« 
genommen,  innen  mit  SalJ(  unb  etwa?  ^Pfefer  beftreut,  mit  etwa?  frif(^er 
*Peterfitie,  einer  fleiuen  Jwiebel  unb  einem  (Sigropen  Stüde  frifd)er  tButter 
gefüllt,  für  IBraten  breffirt,  an  bie  glügel  ber  gereinigte  Wagen  unb  bie 
Beber  non  jebem  .&ul)n  geftedt  unb  fo  bem  oor^erge^enben  gleid)  bei  bellem 
geuer  unb  oftem  IBegiepen  eine  l)olbe  Stunbe  gebraten,  güiif  bi?  fed»? 
Winuten  Porijer  werben  fie  nu(^  oon  aupen  gefatten,  bann  mit  geriebenem 
Wunbbrobe  beftreut  unb  nodi  etwa?  gebraten.  Ißom  Spiele  genommen 
werben  fie  in  ihrem  ooüften  Safte  fogleicb  anfgetragen.  Oin  gut  bereiteter 
dtopffalat  mit  h‘'^ll*  gefoihten  unb  gefd)ä(trn  Sirrn  wirb  gewöbntieh 

beigegeboi. 

981.  C4ebam|>ftr?  .Oithn.  Poulet  poflf,  oii  |ioulrl  bralsc. 

töier  fchöne  junge  ■b'ühner  werben,  nadtbem  fie  gehörig  gereinigt,  flam^ 
mirt,  au?genommen,  rein  gewafdten,  oon  innen  gefaljen  unb  mit  frifdier  fflulter 
gefüllt  finb,  fdiön  für  Pntrfe  breffirt,  bann  über  brr  IBriifi  leiibt  mit  3i^ 
tronenfaft  eingerieben,  mit  einer  Spedfdieibe  überbiinben  nnb  tufammen  in 
eine  paffenbe,  gutfdilir§enbe  Oafferolle  georbnet  unb  jiigebedt  bei  Seite  ge= 
ftellt.  Unterbeffen  fdineibet  man  brei  3wiebeln , twei  gelbe  Ütiiben,  eine 
'Porri  unb  etwa?  Paftinat  feinblätterig,  gibt  ein  halbe?  'Pfunb  fein  grfchuit^ 
feilen  Sped  bajii,  röftrt  bie^  tufommen  auf  bem  geuer  leicht  ab,  giept  eine 
Wap  gute  glrifchhriihr  bafii,  fodit  ba?  @aute  eine  halbe  Stunbe  gut  au? 
unb  paffirt  fobann  birfe  ©raife  eine  halbe  Stunbe  oor  bem  Ülnricbten  burdi 
ein  ^laarfieb  über  bie  .?iübner,  welche  hierauf  tugebedt  auf  .Roblenfeuer  ge= 
bünftet  werben,  ©eim  ?tnrid)ten  werfen  bie  .fiübner  auOgeboben,  gut  abgr- 
tropft,  aufcreffirt,  angerichtet  unb  etwa?  flare  fräftige  Jt'*®  bariinter  gege- 
ben. !Tie  .biübner  niüffen,  wenn  üe  mi?  ber  ©raife  foinmen,  aufgelaiifen, 
ganj  weip  uiib  ihr  gleifd)  oon  angruebm  jartein,  faftigeii  (S'efdirnad  fein, 
bagegen  bie  f'd»  biirdi  eine  liditbraune  febr  flare  garbr,  fräftigen  nnb 
mit  angenehm  gefäuerten  Oefchmad  au?jeiihnen. 
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33.  iSfcfiiiNltt.  3.  Xbl^niunj).  ®cm  ^ubn. 


982.  .^üi^iu^rn  mit  üBrrtram.  Peulets  h restrtgon. 

Xif  ^üijiu^fn  »frbrn  ganj  fo  wir  ti«  »orbnrgf^nben  jubnrritft  unb 
angfriditfl.  Unter  bie  ttarr,  febr  fräftigr  3üb  ob«  tvarmt  fommrn 

btim  9tnri*tfn  rin  ®§löffrl  Poü  in  $t)i|>tt)«f=Rorm  grfd)nittfnf,  tinr  TOinntr 
im  gffaljrnfii  SBaffrr  abgefoAtr  SBrrtramblättdirn. 

983.  ^unge  .ftü^ner  mit  grüner  Atrüutrr  ^ 'Sauce. 

Poulets  k le  ririfote  rerte  rbiude. 

löifr  4>übnff  »erbtn  gut  gereinigt,  wie  bie  injulcls  poel^s  eingeriAtet 
unb  gar  gematzt.  ®eim  Stnriibten  werben  fie  jum  (Sntfetten  auf  ein  SuA 
au#gef)oben,  aufbreffirt,  angeriefatet  unb  mit  einer  grünen  ,gräiiter=®auce  (f. 
2.  abfr^n.,  2.  Äbtb.)  übergoffen. 

984.  ^unge  <^ü^ner  mit  2Iuftern.  Poulets  inx  hbltres. 

®ie  •kühner  werben,  wie  bie  »orbergebenben , pibereitet,  gar  gemailt, 
angeriAtet  unb  mit  einer  auftern-Sauce  (f.  2.  abfi^n.,  2.abtb.)  übergoffen. 

985.  ^unge  .Ott|tner  mit  ^Botabiee^^SlepfeUSaucr. 

Poulets  k li  sinre  lomite. 

^ie  ■t'übner  werben  la  ]rh-1p  pibereitrt,  gar  gemaAt,  angeriAtet  unb 
mtt  einer  Sauce  toniate  (f.  2.  abfAn.,  2.  abtb.)  übergoffen. 

98t).  c^unge  <^ü^ner  mit  einer  Aönigin^Sanre. 

Poulets  iiofl^s,  senee  k le  reine. 

I;ie  .ftübner  werben  wie  bie  ä la  puclc  pibereitet  unb  gar  gemaAt, 
febr  rein  entfettet,  angeriAtet  unb  mit  einer  febr  gut  bereiteten  Sauce  a la 
reine  (f.  2.  abfAn.,  2.  abtb.)  bei^  übergoffen. 

987.  .5unge  .^n|)ner  mit  3^rüffcl:Sanrr. 

Poulets  po^lrs  k li  sture  lux  trnifes. 

Die  fAcnen  jungen  .{»übner  werben , ben  »orbergebenben  glei<b , einge- 
riAtet,  gebünftet,  jum  Entfetten  auf  ein  4:ud)  gelegt,  angericbtet  unb  mit 
einer  febr  fräftigen  Drüffel.Sauce  (f.  2.  abfAn.,  2.  abtb.)  mnOfirt. 

988.  .^unge  .f>nl)nrr  mit  .ftrebk^Saure.  Poulets  k It  sauee  lux  errevlsses. 

Die  jungen,  gut  gereinigten  unb  für  (Sntree  breffirten  ^übner  werben 
wie  bie  a la  poi^lc  tubereitet  unb  eine  halbe  @tunbe  oor  bem  anriAten 
gar  gemaAt.  ®eim  anriAten  felbft  werben  fie  ;um  Entfetten  auf  ein 
iuA  gelegt,  angeriAtet  unb  mit  einer  gut  bereiteten  ÄrebO^Sauce  übergoffen. 

(®.  2.  abfAn.,  2.  abtb.) 

989.  Junge  .ttnftner  mit  (fbompignonk.  Poulets  po^les  inx  rbimpignons. 

Die  jungen  .fiübner  werben,  ben  »orbergebenben  gleiA,  jubereitet,  an* 
geriAtet  unb  mit  einer  in  befter  (SigenfAaft  bereiteten  Gbompignont » Sauce 
(f.  2.  abfAn.,  2.  abtb.)  übergoffen. 
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990.  ■^ü^nrt  mit  ^tdc^Ibcrrfti. 

PottleLs  po^Ks  tHx  prossfilles  verte.s. 

Dir  jiingrn  j^fibirr  untrrlirgrn  brrfrlbm  3>*brTritung<  > ’Dirtbobr  »tt 
bir  octbfr0fbrnbrn.  Da«  $»aArlbrrrrn  = SRogeut  wirb  auf  felgrnbt  ÜBrifr 
jubrrritrt. 

(5inr  <DIa§  nod>  unrrifr  Stacbrlbrrrrn  wtrbrn  oon  brn  ®Hr(rn  unb 
etn  $uprn  brfrrit,  jtbt  mit  rintr  9tabr(  mr^rmat«  burt^ftodtm , gtwafdirn, 
unb  auf  rin  rrinr«  tiiii)  jum  DrMfnrn  grlrgt.  Qinr  balbr  Stunbr  not 
brm  ttnriditrn  Iä§t  man  rin  9)irrtr(pfunb  3u<trr  mit  rinrm  ^{Bringia«  »oU 
39affrr  auftoArn,  ti|ut  bir  Staibrlbrrrrn  binrin,  brcft  jir  ju  unb  läft  fir  an 
brr  (Sdr  br(  SBinbafrn«,  ba§  fir  jrbo(b  nii^t  fodtrn,  fif^n.  ®ir  wrtbrn 
fobann  rrin  abgrfibäumt  unb  mit  rinrr  Biaifon  t»on  fünf  Qiirrn  (rgirt,  rtwa« 
frbr  frif(br  Suttrr  unb  ba«  nötbigr  @al}  ba.tu  grgrbrn  unb  brim  %nri<btrn 
übrr  bir  .^übnrr  grgojfrn. 

991.  .)nngr  ^nbnrr  mit  flriitrn  fKübt^rn.  Poulel.s  i li  ^iTerniLsr. 

Dir  jungrn  ^übnrr  wrtbrn  rbrnfo  wir  jrnr  ä la  pocic  ringrricbtrt 
unb  gar  grma<bt.  Untrrbrffrn  brrritrt  man  fotgrnbr«  9iübrn>9lagout.  @r(b« 
>Stü<f  f<bönr,  b<’<b<^«(br  gribr  unb  fr<b«  gutr  wrifr  fRübrn  wrrbrn  grrrinigt, 
grwai(brn  unb  mit  rinrm  '}(u«ftr(bbobrrr,  brr  bir  $orm  rinrr  Cliur  bat, 
au«grbobrt.  Dirfr  9lüb<brn  wrrbrn  fobann,  jrbr  Sortr  für  fi<b,  in  rinr 
SaffrroQr  grtbaii,  mit  ®a(;,  »«b  Suttrr  grwfirjt,  mit  rtwa«  wrifrr 

fftrifdibrübr  grnäft  unb  fo  auf  Jtobirnfrurr  rri^t  (angfam  wricb  unb  für) 
grbünftrt.  fflnbrrnbbrm  wrrbrn  <wri  Ouart  Sauce  velnutee  mit  rtwa«  @r> 
flügrl^C^ffrn;  unb  rinrm  Quart  fü§rm,  rorbrr  abgrfoibtrn  Kabm  übrr  brm 
hrllbrrnnrnbrn  ÜBinbofrn  f<bnrU,  wobri  man  ftrt«  flriftg  rübrrn  mug,  bi« 
Ü<fa  bir  Saurr  biifflirgrnb  oom  Bdffrl  fpinnt,  ringrfo<bt.  €ir  wirb  bann 
grbörig  grfaljrn,  mit  rtwa«  frbr  frifArr  Suttrr  Irgirt  unb  burcb  rin  {>aar’ 
tuib  übrr  bir  Stübdtrn  grprrgt,  obrn  mit  rtwa«  <^rflügrlr|frnj,  bamit  fir  frinr 
{»aut  jirbrn  tann,  übrrgoffrn  unb  an  l>ain-inarie  warm  grftrUt.  Brim  Kn> 
ridjtm  wrrbrn  bir  {übn(brn  au«grbobrn,  aufbrrffirt,  f<b$n  angrritbtrt  unb 
ba«  foibrnbbrigr  9lübrn=5Ragout  i\  la  Nivernaise  barübrr  grgoffrn. 

992.  ((ingrmat^tc  .Oübnrr.  Poulets  en  frleuss^e. 

Drri  f<bünr  jungr  {tübnrr  wrrbrn  grrrinigt,  au«grnommrn,  grwafibrn, 
bir  ffügr  ringrftrtft,  mit  faltrm  ÜBaffrr  )iim  9«»rr  grftrQt,  rinmal  aufgr« 
(oibt,  bann  in  taltrm  UBaffrr  abgrfüglt.  @obann  wirb  jrbr«  J^ugn  in  fünf 
Dbeil«  grtbrilt,  ba«  brigt  bir  $wri  (gditrgrl,  bir  ;wri  9(ügr(  unb  ba« 
Bruftftü(f(brn  wrrbrn  fobann  mit  rinrm  @tütf(brn  Buttrr,  @alj,  rinrr  flrinrn 
3wirbr(,  rtwa«  BrtrrfUir  unb  rtwa«  wrnig  3itTonrnfibaIr  auf  Jtoblrnfrurt 
rinigr  SVinutrn  (angfam  grbünftrt,  bann  bir  nötgigr  wrigr  @aucr  ba;u  gr> 
goffrn  unb  auf  Jtobirnfrurr  bi«  bir  .^flbnrr  wridt  finb,  grfoibt.  (Qrnn  birg 
rrrri(bt  ift,  wirb  bir  @aucr  rrin  rntfrttrt  unb  abgrfibäumt,  bir  @tüif(brn 
mit  her  (8abr(  autgrbobrn,  bir  oorfirbrnbrn  Jtno(brn  rrin  ;|ugrfhi|l,  in  einr 
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anbm  Goffftotif  gfprbiift ; bif  ®aucf  trirb , im  fif  «0(6  ju  bünn  fein 
fcUtf,  über  brm  gnifr  eingefocbt,  fobann  mit  brm  @flben  »on  oinr  6ifrn 
Ifflirt,  mit  bnn  iiötbigni  ©alj  uiib  etwa«  3itrotifnfaft  im  ©ffc^marfr  grbp« 
bfn,  burA  rin  ^)nartu(b  über  bie^»übner  gevrf&t  '">b  au  bain-marie  n?atm 
grftrllt.  ®eim  'Änricbtcn  werben  tie  ^u"ibner,  bie  ©dttegcl  nat^  unten,  er» 
^aben  angeric^tet,  bie  ©aucc  borüber  gegeffen  unb  fogteic^  ju  3:if(^  gegeben. 

i)93.  (^ingntiac^te  .Ruinier  it  la  Chevaliere. 

Frieassee  rie  iioulels  ik  la  ClicTaliere. 

9tnö  brei  febönen,  fleifc^igen,  jungen  ^lii^nern  werben  bie  ©rüftdieii 
lammt  ben  klügeln  anbgelfst,  bie  ^)aut  abgewogen  unb  bie  gilet«  ober 
©rnftdien  febr  fe^cn  unb  fein  gefpirft.  Sie  werben  bann  in  flare  ®utter 
eingerid)tet , (eidit  gefallen  unb  jugebedt  bei  Seite  gefteUt.  Xie  S(blcgel 
werben  ebenfallö  abgelobt,  wie  bie  oorbergebenbeu  ^»übner  eingemadtt  unb 
au  bain-inarie  warm  gefteUt.  Unterbeffen  bereitet  man  ein  weipeb  gemifdi= 
tefl  Ragout  (ragoüt  niök*)  (f.  9tbf(4n.  7)  unb  ftellt  eb  ebenfaUb  warm, 
©ine  ©iertelftunbe  oor  bem  Slnricbten  werben  bie  gefpieften  Jf'ühnerbrüftdten 
gar  gemacht  iinb  bab  ÖJefpiefte  febön  glarirt.  'Bie  ^»übnerfchlegel  werben  in 
bie  IVilte  einer  borbirten  Scbüffel  angeriebtet,  bab  bib  jum  Jtodien  erwärmte 
Ragoüt  inölc'  bnrnber  gegeben  unb  julebt  bie  gefpieften  >&ühnrrbrüftchen, 
bie  ©p'iheii  nach  innen,  in  fchönfter  ICrbnung  barüber  gelegt. 

994.  (^ingemab^te  auf  tnbifc^r  ?ltt. 

Frirassee  de  poulels  a rindleiine. 

3)rei  junge  kühner  werben,  nachbem  fie  forgfältig  gereinigt,  flammirt, 
aubgenommen  unb  gewafchen  finb,  gerabe  wie  bie  oorhergehenben  roh 
fchnitteu  unb  in  einer  PafferoUe  mit  einem  Stiief  frifcher  Cutter  unb  Salj 
einige  Wimiteu  auf  Äohlenfeuer  gebünflet,  bann  mit  einem  .Raffeeleffel  coU 
inbifchem  Safran  unb  etwab  wenig  fpanifebem  ©feffer  (jiiineiit  de  Cayenne) 
gewürft,  jwei  Ouart  weijje  Sanee  barüber  gegoffeii  unb  jufammen  langfam 
weich  gefcdjt.  3)ie  {lühner  werben  aubgehobeu,  bie  .Siiochen  faiiber  tage» 
fiiipt,  in  eine  anbere  Pafferolle  georbnrt,  eine  Cbertaffe  ooll  ganj  fleine  in 
SaRwaffer  weich  gefbfhte  3'’-’ifl>fld)en  unb  ebenfooiel  Pbampignonb  batu  ge» 
fbau,  bie  Sauce,  ohne  fie  ab)ufeltrn,  bnrdi  ein  Sieb  barüber  gegoffen  unb 
warm  gefteUt.  Pileichjeitig  wirb  rin  balbeb  ©funb  Oieib  rein  gewafchen  unb 
mit  Salj  unb  leichter  glrifchbrül)e,  bap  berfcibc  ganj  bleibt,  ungefähr  acht 
bib  jrhn  'Blinuteu  gefod)t;  hierauf  wirb  berfcibc  abgefeiht,  in  eine  Sdiüffel 
getban,  mit  inbifdeem  Saffian  unb  bem  nodi  nötbigen  Salj  gewürjt,  Icidit 
gei'dcwnngen,  bann  in  eine  ftarf  mit  frifd)cr  ©utter  aubgrftridiene  Stnvj» 
(Safferolle-  gefüllt,  im  h<’ipf>>  Cifen  gebaden,  fobann  auf  eine  Sdiüffel  ge» 
ftürjt  unb  bem  unterbeffen  angerichteteii  gricaffeie  beigegeben. 

993.  Cfuiiifb  .tStühner  mit  iHeib  auf  italirnifthe  9(rt. 

Poulets  au  riz  ä rilnlienne. 

Bie  jungen  ■fifihner  werben  wie  jene  ü la  pnöle  jnbereitet  unb  weich 
gebünftet.  Unterbeffen  wirb  ein  hnibeb  ©funb  Äarolinen » SReib  mehrmalb  im 
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lauwarmfii  SBaff«  grwafi^fn,  atgefd^t,  in  riiif  (SalTfroHf  gtt^n,  gffaljrii, 
jwfi  flfinf  obrr  fiiif  gro^e  S^ifbel,  in  bic  mon  5»fi  ©cwütjnrlffn  ringf=^ 
brürft  ^ot,  baju  gfi^on,  mit  fcttrr  ®rflügelbrü^f,  bo^  biffc  Jingrrbid  bor^ 
übrr  gr^t,  brgoffrn  unb  riiu  ^a(br  Stunbe  mit  cbrn  unb  nnirn  angrbrac^trr 
@lutb  nxic^  grbünfirt,  ivrlt^fb  mit  einiger  9}or{i(bt  gefc^eben  mii^,  bamit 
berfelbe  wei(^  wirb,  jebod)  goiij  bleibt  unb  bie  Jlörnd)en  lei<^t  mibeinanber=^ 
fallen,  benn  rühren  barf  mon  ni(^t  in  bemfelbcn.  Die  ^jölfte  bauen  wirb 
ganj  loefer  auf  eine  @(^ü|frl  angerid)tet , bie  <^&i)nec  and  bet  IBraife  gebe- 
ben,  oufbreffirt,  barüber  gelegt,  mit  brr  jiveiten  Hälfte  bed  9leid  geberft, 
rtwad  gute  ®rflügrlrffenj  barüber  gego|frn  unb  ju  3!if(i)  gegeben.  i$ein  ge- 
riebener ‘Bormefanföfe  wirb  ertra  mitfereirt. 

996.  .^n^nrr  mit  iNrid  auf  türfift^e  9(rt.  Poulets  au  Pliau. 

Die  Srüfteben  een  fedtd  jiingrn,  rol)en  Hübnern  werben  audgelödt,  bie 
Dnut  abgrjegen  unb  jebrd  ®rüft(bcn  in  eier  glriibe  Xbrile  gefdinitten.  Drbi 
Diertelpfunb  SReid  wirb  rein  grwnf(l)tn,  abgcfril)t,  mit  ben  .f>übner|tiitf(ben  in 
eine  Gafferotle  getban,  geberig  grfaljen,  mit  einem  Gglöffel  eoll  fein  ge= 
fdjnittenen  unb  in  ®utter  gelb  gerefleten  3wiebeln  gewürjt,  mit  ©ejtügel^ 
brübe  gingerbirf  übergoffen,  oiif  Jtoblenfeuer  wei*  gebiinftet,  bann  erhaben 
in  einer  tiefen  Stbüffel  angeri^tet. 

997.  .0ü()nrr(rüft(^en  nat^  2.tot!aUierr. 

Filets  de  iioiilets  ä In  Vopalllere. 


5ür  eine  Jafel  »on  12  Geuuertd  werben  fedjd  fd)öne  junge  '^üb» 
ner  rein  aiidgenommen,  ftammirt,  bie  ®rufl(ben  audgelödt,  bie  4iant  ba» 
»on  abgejugen,  biefe  mit  redtt  ftbwarten,  »erber  abgefoebtrn  Xrnffeln  fau» 
ber  gefpirft,  fobann  gefallen  unb  in  einer  pl.nt  ü sauln  mit  flnrer,  frifdier 
®utter  eingerid'tet  unb  jiigebrrft  bei  Seite  geftellt.  Don  ben  ■t'übnerfcble^ 
geln  wirb  mit  ben  Xrüffet=9lbfällen  unb  einer  gut  bereiteten  S.uicp  snprpiiu' 
ein  ^*a(bid  bereitet,  weldied  bid  J"m  ©ebraudie  au  l)nin-marie  warm  ge= 
flellt  wirb.  ®eim  Stnriditen  wirb  bied  |)a(bid  bfi§  in  einer  borbirten 
©(buffel  erboben  angerid)trt  , bie  .?)nbnerbrüP(ben  über  bem  brennenben 
SUnbofen  febnelt  fautirt,  im  Äranje  barüber  artgeriibtet  unb  nadibem  fie 
f(b6n  glarirt  unb  in  tbfe  Witte  ein  febön  gefpitfted,  glacirted  Äalbdbriedc^tn 
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gelegt  würbe,  wirb  biefe  treffUt^  (i^mecfenbe  Speife  foglett^  ju  Xif(^  ge« 
geben. 

998.  •^ü^nrrbrufli^rn  auf  ^tro^olitanifd»«  9lrt. 

Pllels  ie  poBlets  i Ii  Napnlltalne. 


Die  uötbige  Änjabl  rein  mi«getcetev,  junger  ^ü^nerbrüflcben  werben 
gefallen,  in  flarer  ®utter  f(^netl  fautirt  iinb  bann  jwifcben  jiwei  Decfeln  bi« 
ju  i^rem  oeUigen  (Srfatten  leicbt  gepreßt.  Unterbeffen  bat  man  ein  halbe« 
9funb  italienifc^e  *lHarcaroninube(n  abgetoibt,  wie  and)  t>on  ben  ^ü^nerfd)le« 
geln  eine  feine  bereitet,  mit  weli^er  bie  ^>n^nerbrüft(ben  iWe|ferrü(fen« 

bi(f  non  einer  ©eite  fiber|lri«l)en  nnb  mit  ®iertel«to(l langen  iWacfaroniröbriben 
fnmmetrifib  befterft  werben.  ^>n  bie  Ceffnnng  ber  JRö^rdien  werben  na* 
Deren  innerer  Orö^e  Drnffeln  nn«ge(1odien  nnb  eingefept,  SlBenn  alle  auf 
biefe  SBeife  beenbet  finb,  wirb  in  eine  paffenbr  plat  ä smili-  gute  @ejlügrl« 
Sraife  gegoffen,  bie  ^nbnrrjilrt«  eingelegt,  oben  mit  feinen  ©perffdieibdien 
belegt,  mit  einer  mit  ©utter  beftriAenen  ©apierfdieibe  geberft  unb  bi«  tum 
fflebrain^e  falt  geftellt.  Die  übrigen  TOacearoninnbeln  werben  in  3otHa«9^  ©tüd« 
dien  gefi^nitten  nnb  in  eine  (SafferoUe  getban.  6ine  ©iertelftunbe  uor  bem 
SlnriÄlen  werben  bie  Jilet«  in  eine  ©ratrcbre  geftellt,  bie  ÜSaccaroninubeln 
mit  einigen  SJöjfeln  ootl  gut  bereiteter,  fräftiger  Sauce  toniate  über  bem 
geuer  gefc^wungen,  mit  geriebenem  ©armefanfäfe  untermengt,  auf  eine  bor« 
birte  ©Aüffel  rec^t  beip  ergaben  angerii^tet  unb  nadtbem  bie  ©rüftdien  tum 
(Entfetten  auf  ein  reine«  Xui^  gelegt  unb  fd)än  glacirt  würben,  werben  fi^/ 
bie  ©pipen  nadi  oben,  in  fi^önjter  Crbnnng  barüber  gelegt  unb  fogleidi  ju 
tif*  gegeben. 

999.  gütige  ^üfiner  alb  «erfrebfe.  Poiiletü  en  homards. 

Drei  fi^cne  junge  ^ü^ner  werben  leicht  flammirt,  anegenommen  unb 
forgfältig  au«gebeint.  gerner  wirb  non  bem  ©rnftfleifdir  non  brei  allen 
.^übnern  mit  ber  nötbigen  Äreb«butter  eine  b®9bare  t«rte  garce  bereitet, 
wellte  mit  ben  (lein  würfeliebt  gefibnittenen  3treb«fdiweifd)en  untermengt,  in 
bie  au«gebeinten  Dübner  gleiebmägig  gefüllt  unb  naibbem  man  an  bie  Der- 
bere ©eite  be«  Dubn«  eine  Jlreb«nafe,  an  bie  hintere  ©eite  einen  Äreb«« 
fdjweif  fammt  ber  ©cbale  unb  ba,  wo  bie  glügel  unb  ©dilegel  be«  .^ubn« 
finb,  fdjöne  gtofe  Äreb«f(beeren  eingeftetft  bot,  wirb  bie  Olüdfeite  be«<»ubn« 
(ugenäbt,  gehörig  gefal}en  unb  brr  Sänge  natb  in  eine  gut  au«grwaf(bene, 
geruiblofe  ^oiette  ringebunbrn.  Drei  ©iertelftunben  Der  bem  Snriibtm 
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»crbtn  bi?  ^)ü^nfr  in  fiiur  gutfii  ©fHügrtbraiff  fr^r  Ian0fom  gar  grfot^t, 
ou«  brr  ©rrbifttr  gniommrn,  auf  riiif  pnffrnbr  ®(^üjffl  angrriditft  unb 
barübrr  rinr  in  bfftrr  ^igfnfd)ofJ  brrrüttr,  rrdit  bo(^n>tbr  Ärrba-Saucr  in 
brr  i^rt  grgof)rn,  ba^  fir  bir  ^iibnrr  inaefirt,  n>r(cbr4  brm  ®an^n  rin  gu< 
trb  Snfr^rn  gibt.  <Si  ift  nöt^ig  ju  brmrrfrn,  ba§  aub  brn  9(bgängrn  unb 
brn  Orript-'m  brr  fungru  unb  oltrn  ^ü^nrr  rinr  ©rflügrlrjfrn}  gr^ogrn  unb 
brr  Ärob«-©oucr  orrwrnbrt  wrrbrn  mu§. 

1(N)0.  ^ungc  J^ü^nrr  mit  ^(^mämmrn. 

Poulets  IUI  rhampiiitions  i niilienne. 

Drri  bie  birr  fungr  ^ü^rr  wrrbrn,  nac^brin  fir  gut  grrrinigt,  flam- 
mirt,  auegrncmmrn  unb  grwaft^rn  finb,  ucii  jrbrm  bir^rüjtc^u  fammt  brr 
{>aut  wir  aud)  bir  Scbirgrl  abgrlöet,  mit  @alj  unb  t^ncaffe  brfirrut,  |0' 
bonn  mit  ®uttrr  unb  rtwab  frtnftrm  Crlr  in  rinr  tfajfrroUr  ringrriAtrt  unb 
auf  fd)wn(t)rm  Srnrr  wri*  unb  lid)tgrlb  grbünftrt.  Untrrbrjfrn  wirb  rinr 
Äffirttr  ooU  frfirr  wrißrr  tfbamvigncne  frbr  rrin  grwnf<^rn,  bir  Stirlr  rtwa« 
abgrftbnittrn,  auf  tin  rrinrd  jum  Kbtrotfnrn  grtrgt,  frinblättrrig  gr- 
ic^nittrn  unb  übrr  rinrm  brUbrrnnrnbrn  'ISinbofrn  mit  rinrm  @tü(f  frif(brr 
'.Buttrr,  riwae  frin  grf(^nittrnrn  3<rirbr(n  unb  iPrtrrfilir  nrbft  brm  nötbigrn 
«alj  fc^nrlt  ringrbünftrt,  bonn  rtwn«  3itronrnfaft  unb  I>rmi-@locr  borübrr 
grgoffrn,  Itir^t  grfdiwungrn  unb  rrbobrn  auf  rinrr  borbirtrn  ®d|üffrl  angr- 
rit^trt.  I)ir-  4>ü^nrrfiüct(^rn  wrrbrn  im  Jtranjr  V<^timgr(rgt,  fd)ön  gtacirt 
unb  bir  (Sffrin  oon  brn  J5*ü(>nrrn,  nnAbrm  fit  rrin  rntfrttrt  ift,  übrr  boe 
@an}r  grgoffrn. 

1001.  &int  41ro«tncair  von  jungru  ^n^ern.  Poulets  « It  ProveBfile. 

Dir  .{»ü^nrr  mrrbrn,  brn  oorbrrgr^rnbrn  glrl«^,  brrfi^nittrn  unb  auf 
folgrnbr  SBrifr  ringrrii^trt.  'Äi^t  grofr  !0irnjmirbrln  wrrbrn  grfi^ält,  brr 
vföngr  nad)  in  virr  S^^riir  grtbrilt  unb  frinblättrrig  grft^nittrn.  ($inr  gut 
fd?Urprnbr  (äajftroUr  wirb  am  ®obrn  gut  mit  frifi^tr  ©uttrr  brftridjrn , bir 
^)älftr  brr  3wifbrl  bavanf  grftrcut,  übrr  birfr  bir  .^älftr  brr  4>ü^nrrftürfdirn 
grlrgt,  grbörig  grfaljrn,  bann  »irbrr  ®er  Srjt  brr  ■t)üb* 

nrr,  wrl6r  wirbrr  grfaljrn,  mit  Pcncaffe  brftrrnt  unb  übrr  boe  ®anjr  rin 
©irrtripfunb  frinftr»  CrI  gcgoffru  wirb.  Dir  Coffrrollt  wirb  auf  Äcblm- 
frurr  grfrpt,  auf  brn  Drrfrl  rbrnfotl«  @lut^  grtlKm  unb  fo  brri  ©irrtrl- 
^unbrn  longfnm  grbünjirt,  bie  bir  .^inbnrr  mit  brn  3wirbrln  wrii^,  golb- 
grlb  unb  brr  Saft  banon  auf  d^lacr  grfallrn  ift.  ©tim  tlnrii^trn  wirb  bir 
©roorncotr  rrin  rntfrttrt,  rtwac  gntr  ®rflngrlr|frnj  nnb  brr  Soff  rinrr 
tronr  baju  grprrpt,  noibmald  aufgrfoi^t,  in  rinrr  gut  rrwärmtrn  fRagout^ 
Sibüffrl  trbabrn  mit  brn  3<virbrln  angrrii^trt  nnb  foglrid)  ju  Dif(^  gtgrbrn. 

1002.  ^ungc  .^ü^nrr  i li  Marengo.  Poulets  i 1»  Mareugo. 

(yinigr  gut  grmäftrtr  jungr  ^nibnrr  obrr  Da^'m  wrrbrn  grbörig  gr* 
rrinigt  unb  jrbr<  na«b  brr  9lrgrl  in  fr*e  tbrilr  grfi^nittrn.  Donn  gir^t 
man  in  rinr  jloi^r  iloffrroUr  rin  ©irrtripfunb  frinr«  ©roorncrr^Crl , orbnrt 
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bie  4>ü^nfr|lü(Id)fn  ^inrin,  befirfut  fie  mit  brm  nöt^igm  ®a(je,  mürjt  pr  mit 
grob  ßfftopnifm  iJJfrffcr  unb  ßfiicbnifr  'SiiiSfotmi^,  gibt  flcine  Jwicbrldjrn 
iinb  (i^ompignond,  atlr  rein  gcfctmlt  unb  oon  jrbrm  ungrfäbr  2b  0tü({ 
bnju  n)if  nnc^  finige  in  Sct)fibfn  gr|dniitt(nc  Jrüffrln.  Drei  SSiertelftunben 
oor  Dem  '‘Aiiridttrn  läßt  man  fie  auf  ftarfem  jioblenfeuer  bämpfen , bib 
bie  ^ii^nerftücfcben  lidjtgelb  gefärbt  di<'ßt  alleb  gett  rein  ab,  gibt 

etivab  braune  Sauer,  »irr  iiöffel  ooll  pnröc  tomatr , ein  @Iäd(^rn  'JJiabeira 
unb  ben  Saft  einer  bajn,  läßt  alle«  Aufammen  noc^maU 

auffod)en,  richtet  bie  4>ü^iierftücfd|en  im  Jlranje  in  einer  tiefen  Sc^üffel  an 
unb  gibt  bab  Jileinragout  in  i^re  tDiitte. 

1003.  .^crli  von  jungen  .^nfinern.  Ilorll  de  poulels. 

Die  jungen  ^lü^ner  werben,  ben  oor^erge^enben  gleich,  gereinigt,  Pam= 
mirt,  verfdjnittrn,  in  eine  irbene  Sdjüffel  gelegt,  gehörig  gefaljen,  bann  mit 
grobem  ^Ufeffer,  ganjer  HJeterplie,  in  Scheiben  gefchnittenen  Schalotten,  jwei 
Uorbeerblättern  unb  bem  Safte  einer  Zitrone  gewür}t  unb 
Seite  geftrilt.  (Sine  h<tlbe  Stunbe  vor  fein  'Hnricl)trn  werben  bie  .^ühner^ 
ftücfchen  von  allen  befreit,  auf  einer  Serviette  abgetroefnet , jebeO 

Stücfihen  in  IDirhl  umgrlehrt,  bann  auo  heiß^tn  Schmalj  lichtbraun  im 
Safte  grbacfrn,  erhaben  auf  einer  Schnffrl  ungerichtet,  mit  gebaefrnen  3'vie- 
bel'3iingcl)en  befrän^t,  einige  tlöffel  voll  Demi=®lace,  angenehm  mit  3t(T0« 
nenfaft  grfäuert.  Darunter  gegoffen  unb  fogleich  üu  lifch  gegeben. 

1004.  <^ü^nrr  mit  iHeid  gefüllt.  Poulets  farcis  an  riz. 

Drei  bie  vier  junge  .(tühnrr  werben  behutfam,  bap  bic.^aut  nicht  jerrrißt, 
ausgenommen,  rein  auSgewafchen,  bie  obere  33rufthaut  vom  tjilrifche  getrennt 
funtergriffen) , welches  mit  ajorficht  gefchehen  mup  unb  jugebeeft  falt  ge= 
ftcUt.  Sernrr  wirb  ein  Iftfiiiib  guter  iDiailänbrr  > '3ieiS  rein  in  tau^ 

warmem.  lIBaffer  gewafchen,  in  eine  (iafferolle  gethan,  mit  einer  3tviebel,  in 
bie"  man  eine  ®ewürjnelfe  eingebrüeft,  nebft  einem  Stücfchen  Speef  belegt, 
gehörig  gefaljen,  mit  guter,  fetter  @epügel  = ®ouillon  gingerbief  über  ben 
iKeiS  begoffen,  gut  jugebeeft  unb  fo  auf  Äohtenfeuer  weich  unb  troefen  ge^ 
bünfiet;  eS  miif  aber  bemerft  werben,  bap  Der  9leiS  ni^t  gerührt  werben 
barf,  fonbern  ganj  bleiben  muß.  !)lach  einigem  StuSfühlen  wirb  Der  britte 
Jhril  rittrr  gefochten,  geräueberten  Cd)fenjnnge  flein  würfelicht  gefchnitten, 
longfam  unter  ben  iReiS  melirt,  bie^tühner  Damit  gefüllt  unb  fd)ön  brefprt. 
(Sine  hctlbe  Stunbe  vor  Dem  'Anrichten  werben  bie  ^)übner  am  Spieß  ge= 
braten,  faiiber  angerichtet,  in  ihre  Witte  eine  gute  Demi=®lace  gegoffen  unb 
recht  hfip  (u  Difd)  gegeben. 

1005.  ^ungf  <f>ühnrr  mit  Ärebfen  gefüllt. 

Poulets  forels  aux  errevlsses. 

Drei  bis  vier  junge  ^lühner  werben,  wie  bie  vorhergebenben,  ausge- 
nommen, rein  gewafchen,  Untergriffen  nnb  jugebeeft  falt  geftellt.  ißon  Drei« 
ßtg  Jtrebfen  wirb  eine  fchöne  Jtrebsbntter  bereitet  unb  hievon  mit  bem  iÖruft« 
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»on  jwri  altrn  'Oüf^nmt  cinr  frtnr  $arcr  gemad)t  (f.  9(6f(^nitt  5, 
©fHügfl^garcc  mit  Jtrfbebiittfr),  untrr  wrl<^c.bif  flfin  würfdic^t  gefdjnit» 
tfiirn  Ätct'bf(^ivrif(^fii  niflirt,  tif  4)übiifr  bann  flffüUt,  fdjön  brfffirt,  flf' 
fnljfii  uiib  ciiif  balbf  Stunbc  oor  brm  (^ifbraiu^c  am  Sv'*"?  gtbratni  »fr= 
bfii.  5Jrim  'Anrid)trn  ivfrbcn  (if  »om  Spirp  grnommrn,  autbrflfirt,  angf» 
richtet  unb  ctroae  ijutf,  fräftigc  bariintfr  gcgoffcn. 

1006.  ^unge  .ftü^ner  mit  ©Snfelfbft  grfüUt. 

Poulets  fBrris  au  foie  gras. 

J^rr  2}orbfrtitiing  bobf«  «ud)  bkfc  mif  bir  »or^frgfbfkfU'  S«n(r 
wirb  fine  febönr  ober  jrori  flfiiirrc  (itänfflrbmi,  jfbf  in  jwfi  Jbf'lf 
aUrb  (^aUigr  rrin  aubgrfebnittru,  bann  ivürfrlid)t  gr[d)niltrn  unb  in  riur 
(SajirroUf  gciban.  gfriifr  werben  jwölf  (Sbampignonb,  od)t  ©(balottni, 
etwa«  grüne  ilifterfilie  nnb  brei  Trüffeln  rein  gepupt,  jtufammen  fein  ge- 
((bnitten,  mit  einem  'Iticrtelpfunb  febr  frifeber  33ulter,  brm  nötbigen  0alj  unb 
einer  'IKffferfpibf  ooU  feine  Äräutrr  ju  ben  Ürbern  getban,  jufammen  auf 
Äoblenfcuer  eine  iOiertrlftunbe  gebünftet  unb  nadtbrm  bie  örbern  wieber  folt 
geworben  finb,  werben  bie  Hübner  bamit  gefüllt.  (5ine  bnlbe  ©tunbe  oor 
bem  ®rbrau(bf  werben  |ie  bei  bflku»  Jener  am  ®pie§  gebraten,  fobann  ab= 
genommen,  foglricb  angeridjtet  nnb  eine  fräftig  bereitete  'Dtabfirn--©auce  (f. 
2.  3lbf(bn.,  2.  Stbtb.)  barüber  gegoffen. 

1007.  ^ungc  .^ftbucr  mit  JHagout  & la  flnaiifiere. 

Poulets  h la  llnanrl^re. 

I)ie  gut  gemährten  .^übner  werben  natb  forgfäitiger  Steinigung  für 
Öntree  breffirt,  wie  jene  ü la  poi'le  ringeritbtrt  unb  bei  ©eite  geftrUt.  C'inf 
©tunbe  »or  brm  Änriebten  werben  f'f  gf^örig  meid)  gebünftet,  auf  ein  Ind), 
5um  (Sntfetten  gelegt,  onfbrrffirt,  fi^ön  glacirt  unb  über  ein  in  befter  (SigeiN^ 
fc^aft  bercitetefl  Stagout  ü la  tinaiK-iüre  angrric^trt. 

1008.  !}(m  iNoft  gebratene  .^ü^ner.  Poulets  li  la  Tarlare. 

3wfi  fd)9ne,  fette  junge  .^übndtfn  werben  gereinigt,  fauber  flammirt, 
rein  andgenommrn,  jebra  in  oier  il)file  getbfilt,  mit  brm  4>aumf(fft  etwa« 
gef(blagfn,  mit  ©alj  unb  'tlfeffer  beftreut,  jebeö  ©türfd)en  in  jerlaffene  ®ut». 
t^r  getaucht,  mit  geriebenem  ’lltunbbrobc  beftreut  unb  fo  auf  bem  SKofte  über 
Äoblengluth  gebraten,  ©ie  werben  im  Jtranje  angerichtet  unb  in  bie  'Dtitte 
eine  Sauce  ii  la  Tartare  (f.  2.  Äbfchn.,  H Äbth-,  bei  ben  falten  ©oucr'n)  gegeben. 

t009.  (^efihtpungene  <Onbnerbruft(hen.  Saute  de  fllets  de  poulels. 

I)if  »öllig  auagewachfenen,  gut  gefütterten  jungen  i?ühnfr  werben  leicht 
flammirt,  auogenommen,  bie  ^>ant  über  brr  IBruft  brr  l'änge  nach  burchge* 
fchnitten,  oon  ber  ®ruft  abgewogen,  bie  ©chlegel  ber  .^ühner  juriiefgebogen, 
fo  bafl  bie  ®rüft^  gant  frei  finb.  33ie  ®rüftdirn  werben  mit  einem  fehr 
fcharfen  bünnen  SWeffer  oon  bem  ®ruftbfine  behutfom,  baf  fie  nid)t  im 
minbeftrn  befchdbigt  werben , hrraubgrlöbt.  (Sin  jebed , biefer  ®rüfichen  hat 
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an  brr  innrrn  ®ritr,  wo  ba|fr(br  angrwa^frn  iß,  no6  rin  Untrrbrüßißrn, 
(tilet  inigiion)  wridirO  burd>  frinr  ®r^rn  oon  brm  größrm  |(ßribrt. 
Xirfr  wrrbrn  oon  brn  größrni  obgr^ogrn,  btr  ßarfr  ®rbnr  mit  brm  üNrßrr 
forgfäitig  brraubgrlöot,  rbrnfo  oon  brn  grögrrrn  bir  äußrrr  ^taut  abgrnom^ 
mrn,  writbrb  burd)  rinr  grfdtidlr  $übrung  brb  'INrßrre  unb  längrrr  Urbung 
mit  (Frfolg  grfc^rbrn  fann.  Untrrbrßrn  wirb  rin  ,@tü(f  (rbr  frifcßr  Suttrr 
grflärt,  in  rinr  plat  ä saute  grgojfrn,  bir  ®rüft(ßrn  barin  ringrrMirt , gr^ 
fatjrn,  mit  flarrr  ^uttrr  übrrgoßrn,  mit  rinrr  mit  6uttrr  brßrii^rnrn  ß)a- 
pirrfißribr  grbrtft  unb  bio  )um  Q^rbraud)  falt  grftrllt.  (finigr  TOinutrn 
oor  brm  XnriAtrn  wrrbrn  ßr  rinr  Winutr  lang  übrr  brm  ^rUbrrnnrnbrn 
^inbofrn  fautirt,  bir  SSuttrr  abgrfribt,  ßatt  birfrr  rinigr  l*$ffr(  ooU  Sauce 
velout^e,  writßr  mit  rtwab  ®rßügrl’@larr,  3itronrnfaft,  @alj  unb  (Soncaße 
bi<  tum  angrnr^mftrn  (9rf<ßma(fr  gr^obrn  iß,  barübrr  grgoßrn,  mit  birfrr 
netbma«  grfdiwungrn  unb  fo  runblaufrnb,  immrr  rinr  9ruß  unb  rinr  in 
glridirr  (Mrbpr  unb  ^icfr  grfdtnittrnr  unb  in  flarrr  99uttrr  grbadrnr  ®rm= 
mrlfdtnittr  grlrgt,  bid  ba«  ®anjr  rinrn  Ärnnj  bilbrt.  i>n  bir  'Dfittr  wrrbrn 
bir  Untrrbrfißdirn  grorbnrt  nnb  barnbrr  bir  foArnbbripr  ©aucr  grgoßrn. 

lUlU.  ^inr  «upr^mr  oon  <^üttnrrbrüft(^n. 

Sautf  de  llets  dr  pouleU  in  saprdnf. 

"Cir  Srüftdirn  wrrbrn,  brn  oorbrrgr^rnbrn  ganj  giridt,  ringrriditrt  unb 
aiuß  rbrnfo  angrriditrt  nur  mit  brm  llntrrfdiirbr , baß  in  bir  Wittr  rinr 
Same  snpn-ine  grgoffrn  wirb. 

1011.  ^n^Hrrbrnfit^rn  mit  Xrnjfrln.  Stille  de  jioiilels  iiu  Iraffes. 

Xir  {)übnrrbrüß(brn  wrrbrn,  brn  oorßrrgrbrnbrn  gtrid),  fautirt,  frbod) 
obnr  9robfd|nittr  im  Jlrantr  angrriditrt;  in  i^rr  IDiittr  femmt  rin  ^rüßrU 
iKagout,  übrr  birfre  wrrbrn  bir  tilets  niignoiis  grlrgt  unb  nadibrm  birfr 
fdion  glacirt  finb,  wirb  r<  foglricb  tn  3^if(ß  grgrbrn. 

tu  12.  ^tüftnetbrüftt^ii  mit  iKagout  k It  Toaiouse. 

Siule  de  llets  de  iioulets  k It  Toiiltiise. 

3n  brn  Äranj  brr  »orlirrbrfcßrirbrnrn  {lübnrrbrüftdirn  wirb  bat  trrf- 
li6r  Slagout  ü lu  Toulouse  rri)abrn  angrritßtrt. 

^rrnrr  wrrbrn  bir  grfcßmungrnrn  •&übnrrbrnft(brn  bri  frinrn  'Cinrrt 
mit  brm  brßrn  drfolgr  grgrbrn  ald: 

1013.  ^ültnrrbrüftt^rn  mit  d^ampignon«. 

Stute  de  llets ‘de  puuiels  tui  rhtmpipons. 

1014.  ^ü^nerbrüftt^en  mit  einem  iKagont  äKontglat. 

Siuld  de  llets  de  poulets  t It  MoDtglis. 

1015.  ^nßnerbrüfl4<n  mit  gemifi^ten  ^lemnfen. 

StBtd  de  llets  de  poulets  i It  Mi(edolne. 

1016.  .On^nerbrnfttben  mit  ^tn^em^fKagout. 

Stute  de  llets  de  poulets  tux  hultres. 
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1017.  ^ü^nrrträfld^en  mit  9Ia^out  ^inancirr. 

SiuM  de  lllets  de  poulels  h ii  flnaneltre. 

®if  unb  bad  Äiiridjtfn  bnbfn  fif  mit  bcn  »orbfrgfb^nbfn 

grmrin;  bte  jrbrdmat  brjritbnrtcn  JUctnragoutd  finbrn  fid)  im  7.  Stbfc^iiitt. 

1018.  ^ü^nerbrüftd^tn  mit  grpöcfeitec 

Saute  de  pouiels  6 l'eearlate. 

®if  ^übtifrbrüflibfn  werbni  in  fiarf  ©uttcr  ringtri(btft,  übft  bnn 
äBinbofen  «ne  ÜRinutf  bor^fr  gffdjwungfn,  bie  ©utl«  obgcffi^t,  finigt 
Söjfft  »oll  f«l)r  gut  brrfitftf  Sauce  veloiitee  barübrr  gfgojjtn,  notbmald  gf^ 
fcbwungcn  unb  im  Äranje  über,  fiatt  btr  ©cmmflfcbnittcn,  in  glfii^fr  gorm 
aufl  »orb«  t»fi(b  gffod)tfr,  boibrot^fr  ©örffljitngc  gffdtnittfnf  ©lättd)rn  nb- 
Wf«bfflub  angfri(btft.  3"  ®?ittf  roerbrn  bif  in  feinr  ©lättdini  gff(bnit' 
trnrn  filets  mignons  unb  rin  glricbrd  Ouantnm  rbrnfo  grfcbnittrnr  3nngrn< 
- ftü(f(bcn  mrlirt  unb  erbabrn  angrricbtrt  unb  bir  fo<brnbbripr  fräftigr  mrißr 
©oiicr  bnrübrr  grgo|frn. 

1019.  @rf^tvungene  .^it^erbnift^en  ä la  royale. 

Sautd  de  llels  de  poolels  a la  royale. 

©if  «orrbrn  rbrnfo  oudgrlödt  unb  bir  frinrn  .^äutebrn  nbgrjogrn,  abrr 
bir  Cbrrfl5(br  brrfrlbrn  wirb  jirrli(b  unb  mit  ©rfcbmnrf  mit  rrc^t  fcbroarjrn 
in  ÜRobrira»9Brin  abgrfo(t>trn  itrüffrln  brforirt,  wrlibrd  auf  folgrnbr  5Brifr 
grfd)rl)rn  mu^.  I5d  mrrbrn  mit  frinrn  Sludftrcbrrn,  mrt(br  and  mrifirm  ©Irib 
grfrrtigt  ftnb,  »trf(birbrnr  ÜKobrld  audgrftod)rn,  j.  ©.  ©lättrr,  ©trrnr,  flrinr 
StTabrdfrn  >r.  iDirfr  mrrbrn  an  rinr  ©»icfimbrl  angrfirdt,  in  abgrftblagrnrd 
Girrflar  Irir^t  ringrtau(bt  unb  übrr  bir  brritr  ©ritr  brr  $i(rtd  triebt  anfgr- 
brüdt  unb  fobalb  rinrd  brrfrlbrn  brforirt  ift,  wirb  rd  frl)r  forgfam  in  flarr 
©uttrr,  brn  »orbrrgr^rnbrn  glrid),  ringrriebtrt  unb  mrnn  bir  nötbigr  3obl 
»ollrnbrt  ijt,  mirb  übrr  bir  §ilrtd  ^^rrlaffrnr,  laumarmr  ©uttrr  grgoffrn  unt> 
jugrbrrft  bri  ©ritr  grfirllt.  Äurj  »or  brm  2lnri(btrn  wrrbrn  fir  auf  Äob’ 
Irnfrurr  grflrltt,  übrr  brn  Drrfrl  rbrnfatld  glübrnbr  Äobirn  grtban  unb  fo 
gor  grmaebt.  (Sin  in  brftrr  (Stgrnfebaft  brrritrtrd  fRagout  ü la  reine  (f. 
9lbf(bn.  7)  wirb  in  rlnrr,  mit  rintm  febönrn  Xrigranb  aufgrfrptrn  ©d)ü|frl 
rrbabrn  rrc^t  b'i^  angrriebtrt,  bir  Silrtd  br^utfam  auf  rin  rrinrd  Sud)  jiim 
(Sntfrttrn  grlrgt  unb,  bir  ©pibrn  nae^  3nnrn,  in  febönrr  Drbnung  barübrr 
grt^an.  2)ir  rie^tigr  ©rrritung  birfrr  ©prifr  in  ©rtrrff  brd  frinrn  ©rfe^marfd 
wir  au(^  brr  3i^<^li‘^00  rrforbrrt  Urbnng  unb  rinr  grfd)i(ftr  .t>anb , brnn 
rin  fole^rd  (Srridjt  rrfe^rint  auf  brn  Sofrln  brr  JRrie^rn  ald  brr  Sijpud  brr 
mobrrnrn  Äüe^r  unb  wrnigr  ©rrie^tr  gibt  rd,  bir  birfrm  glrieb  grftrllt  wrr* 
brn  fönntrn. 

1020.  Otefpiefte  ■Oü^neri'rüft^rn  ft  la  Conti. 

. Filets  de  pouIets  pIques  ft  la  Conti. 

®ir  ^ü^nrrbrü|t(^rn  wrrbrn,  wir  bir  oor^rrgr^rnbrn , oudgrlödt,  rrin 
jiigrfe^nittm,  fd)5n  frin  grfpidt,  grfaljrn  nnb  in  rinr  ©e^wung  •liaffrroUr, 
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>vfld)c  mit  Ärfböbuttrr  audgrftrid)rn  ift,  bir  •><><*)  3nncn  ttroa«  fiu=- 

ßcbegfii,  finr«  au  bafl  nnbrrt  ciitgfri(btct,  mit  ftroa«  @lacf  uiib  ßonfommt’ 
übrrgeiyou  unb  jiigfbftft  bri  ©fitf  gfftrllt.  Giur  iöifrtflftuiibc  »or  btm  9lu= 
Tit^tfii  TOcrbfii  fie  mit  eben  unb  uiitfu  angcbradjttr  Äc^lfugtut^  gfbämpft, 
bi«  fiA  bfr  ©prrf  lic^tbrnun  grfärbt  unb  |if  in  i^rcr  figrucu  @lacf  fe^cn 
gläujfiib  frfd)finfu.  ©ic  reerbfu  über  ein  ?ßürff  »en  Ärammftboögdn, 
©«^iifpfru  obrr  Safnii,  ivc(«brb  rri^t  friiftig  unb  tvo^lfc^mrtfrnb  bcrcitft  rourbf, 
angrrid)tet.  (©.  Stbfe^n.  4,  0rrritung  ber  !J3ütffd.) 

Öernfr  rrfdifiiifii  bic  grfpirflfn  ^üljnctbriifte  ol«: 

1021.  .ftu^nerbrüfte  mit  Jrüfffl^ipürff. 

Filets  de  |ioulels  plques  & la  puree  de  trulTes. 

1022.  (^efpitfte  .^3ül;nerbrüfte  mit  C^mpignonbs^üm. 

Filets  de  poulets  piques  ä la  puree  de  champignoas. 

1023.  ©efpirfte  .^tubncrbrilftc  mit  feinen  ipffncferbfen. 

Filets  de  poulets  piques  uux  pelits  pols  verts. 

1024.  ©efpitfte  .^lültnerbrüfte  mit  ©auerampfer^Spüree. 

Filets  de  poulets  piques  ä Io  puree  d'oseille. 

102.').  03efpicfte  .^tültncrbrnflti^ett  mit  ©nbi»ifn=^üree. 

Filets  de  poulets  piques  ä la  purde  de  ebiroree. 

Die  ©ereitiing  ber  genannten  Ißürere  finbet  fi(b  im  4.  31bf(bnitt.  ®ie 
richtige  Sereitung  ber  gileto  i|l  jroar  febr  einfach,  oUein  fie  erforbert  benn> 
noch  t>icr9lnfmerf|amfeit,  um  biefe  fchönen  unb  fehmaefhaften  ©peifen  ge= 
lungen  ju  Jifch  ju  geben,  ©chonee  ©piefen  i|1  bie  er|le  0ebingung , an 
biefe  reibt  fich  bab  Dämpfen  berfelben;  bac(  gener  mu§  oon  oben  florf  ein» 
wivfen,  baf!  ber  ©peef  in  vier  ilRinutrn  gelb  gefärbt,  bie  @lace  unb  bie 
Gonfemme  mit  bem  aub  ben  giletb  entguiUenben  ©afte  fich  fefaneU  rebucirt 
unb  bie  tBriiftchen  fo  ju  fagen  in  ihrem  ©ofte  fchön  glacirterfcheiuen.  ffier» 
ben  bic  giletb  bei  bem  ©armachen  burch  Unfenntni^  vernachläpigt,  fo  roerbeu 
fie  jähe  unb  troefen  unb  bab  ©anje  tvürbe  feinen  fflerth  verliertu  unb 
von  bem  Äenner  alb  verborben  betrachtet  iverben. 

1026.  .^ül;nerbrüft<^en  mit  !£rüffeln  It  la  Morlond. 

Filets  de  poulets  a Io  Morlond. 

'13on  ben  nöthigen  fchönen,  jungen  .fiübnern  werben  bie  giletb  nubge» 
lobt,  jebod)  ohne  bie  ^laut  bavon  abjunehmen,  gefaljen,  in  mit  ehvab  Sffiaffer 
gefchlagenem  ßieiflar  burchtogen  unb  reichlich  mit  ganj  fein  hachirten  Drüffeln 
befäet,  mit  bem  IDiejfer  fd)ön  geformt,  in  flare  Söutter  eingerichtet  unb  ju= 
gebeeft  falt  gcftellt.  ®eim  Sturichten  werben  fic  in  jwei  IDiinuten  auf  bem 
Höinbofen  fautirt,  tum  ©ntfetten  auf  ein  Dud)  gelegt,  im  Jlranse  ungerichtet 
unb  in  bereu  'Dielte  ein  ved)t  weip  bereiteteb  ©eflügeUqiüree  gegeben  uub 
nnebbem  bab  ©anje  noch  mit  etwob  ©eflügel=Demi»©lace  übergoffen  würbe, 
itu  iifdi  gegeben. 
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1027.  ^üi^nerbruftc  i la  Cardinal. 

Filets  de  poulets  piquds  ä la  Cardinal. 

S5if  ©rüfic^rn  wnrbcn,  brn  oor^ergr^enbrn  gffphft,  nur  wirb 

na(^  brm  Spirffn  in  jcbee  Srüfic^en  an  bie  ©pipc  eine  abgffod^te  ÄrcbO= 
f(^«rr,  flfW  btc  rec^tf  fein  muf,  gr(irrft.  ®rim  5liirid)tcn  werbfn 

b«  Silcte  flf^cnb  im  Äranje  georbnet,  wo  fine  0«^ccrc  bit  anberc  bfrü^ren 
inuf,  um  babur(^  rin  Cbfrfränje^cn  ju  bÜDcn.  !Dif  gilftb  roerbrn  nod)maie 
f(^6n  glacirt  unb  in  bit  üffittf  tin  rtc^t  ^©(^rol^td  Jbrtbeft^rotifc^cn » Ältin« 
SRagout  angeric^ttt. 

102S.  iSurban  von  .^ä(;nerbnlfirn.  Turban  de  lllels  de  rolaille. 

Slu«  ffc^e  ©tüd  völlig  auegfwacbffntn,  gut  gtfütttrttn  jungtn  ^)übnrrn 
mrrbtn  bit  audgrlöbt,  bit  filets  inignons  von  bru  großen  grtrtnnt, 

unb  vier  von  btn  grvftn  ftin  gtfpirft,  vier  mit  ftbwarjrn  Xrfiffcln  unb 
mit  gtfo(bttr,  gepörftlttr  3nn9'  bigarrirt.  Ü3it  jroölf  filets 

mignons  rotrbrn  tbtnfo  tingetbfilt  unb  bcbanbtlt  unb  bann  in  Hart  ©ntttr 
tingtrid)ttt.  gtrntr  wirb  von  @tjlügft«garct  auf  tint  flae^t  runbt  ©d)üfTfl 
rin  Jlran3  aufgefept,  tvtldtrr  von  au^tn  glatt  grflrirbm  unb  in  bir  innere 
Ctffnung  beffelben  tin  IDtunbbrob  tingepn§t  wirb.  ^Dit  gilttd  werbtn,  bie 
©pipen  nad)  oben,  fdirägtaufenb , an  biefem  5nrce«Äranj,  ber  vorher  mit 
einem  gtfehlagentn  (Si  btftridten  nmtbe,  jebeöinnl  tin  grfpicfte«,  tin  mit  !£rüf= 
fein,  bann  tin  mit  3unge  eingelegtee  fjilet  herumgefept  unb  bie  ©pipen  ber 
gilete  nad)  inntn  eingebogen.  Die  filets  mignons  werben  jivifdten  ben  gro= 
ben  abwt(hfelnb  unb  in  fchönfter  Crbnung  angebracht.  DaO  ®anjc  wirb  von 
nuffen  leicht  gefnijen,  mit  bünnen  ©petfbarben  ganj  überlegt,  mit  einer  ©a= 
pitrfcheibt  gebeeft  unb  eint  halbe  ©tunbe  vor  bem  SMnrichten  in  einen  nicht 
fehr  heilen  Soefofen  geflellt  nnb  laugfam  gebneten.  9lu«  bem  Cfen  fom= 
menb  wirb  alle«  5ttt  rein  abgenommrn , baö  ©rob  anS  ber  IDJittc  gethan, 
bit  gileto  von  auptn  fthön  mit  blonber  @eflügr(=@(oec  beftrichen  unb  und)’ 
btm  ber  inntre  SRattm  noch  mit  einem  recht  heilen  unb  gut  bereiteten  5Ra= 
gout  i\  la  Toulou.se  (f.  Slbfchn.  7)  angefüUt  worben  ift,  wirb  bieft  fchöne 
©ptife  fogltich  ju  Sifeh  gegeben. 

1029.  .^ühncrfehlrgrl  auf  bem  Dlofbe.  Culsses  de  poulets  grillees. 

.fieju  werben  bie  von  ben  gilrt«  in  SReft  gebtiebrnrn  Dühnerfd)trgrl 
genommen,  ©ie  werben  möglichft  grop  fammt  brr  .t'aut  von  ben  ©rrippen 
gelöOt,  ber  Ju^  bi«  jum  erften  ©etenfe  abgebauen,  bie  IRohrbeine  auogt’ 
löst  unb  bie'abgthauene,  jugeftuhte  ÄInne  hiueingefteeft,  bie  4)ant  runb  ab’ 
gefchnitten,  nach  innen  eingrbogen,  mit  brm  IDiejfer  etwa«  barüber  gehaeft, 
bnf  bie  ©chtegel  eine  runbe  gefällige  gönn  befommen.  ©it  werben  fo= 
bann  mit  ©alj  unb  ©feffer  beftreut,  in  jerlaffrne  Snttrr  getaucht,  mit  ge^ 
riebtnem  Srobe  befät,  bitfe«  gut  angebriieft  unb  eine  ©iertelftunbe  vor  btm 
Stiirichtrn  am  Dioft  gebraten.  ©om  SRofte  werben  fie  runblaufenb,  bie 
©einchen  nach  oben,  im  Jlranjc  angerichtet  nnb  eine  fräftige  angenehm  mit 
3itronenfaft  gefäuerte  3ü«  barnnter  grgoffen. 
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1030.  •C>rtt>nrrf(^(r9f(  mit  ff  int«  .Kräutrrn. 

Ciilsscs  de  puulets  am  llnes  herbes. 

Dif  ^'uhiifrfrf)tfgfl  tcrrbm,  roir  bit  »orhfrgfhfubfn  obgflöet,  ouegfbfiiit, 
innnt  Iridit  grfaljni,  mit  frtnrn  dträiitrrn  brfirtd)cn,  mit  Sabrn  jufammrn^ 
gfjogftt,  in  riiif  mit  ®uttcr  auegeftridjuic  CafffroUf  fiiigfri(hfft,  mit  feinrn 
JlrSiitmi  bfflrfut,  gehörig  gffaljfii  unb  gugrberft  über  Äo^ifiiffUft  mfi(b  flf* 
bünflct.  Äurg  »er  brm  Slnridjtrn  wirb  otlrö  grtt  rtin  abgmommm,  rinc 
Ciinrt  brnunr  öouli«  (Sauce  Espagnole)  bnrübrr  gegoffm,  jiifammfit  auf* 
grfcdjt,  angrnfhm  mit  30ronfiifaft  grfäufrt  unb  im^bem  bir  ©t^Ifgrt  im 
Ärnnjf  migrrichtft  morbrn,  wirb  bit  l)fiff  Sanft  in  bie  'DJitte  gegofftn. 

1031.  .ffaltrd  .^fi^nrrs^Srifaffd  mit  ^leifd^ful}. 

Chand-froid  de  poulels  h la  gelee. 

t)rti  f(h5nt  junge  ^»fibner  »erben,  nad>  reinlicher  SSorbereitung , ü la 
pncic  gar  gemacht,  baö  hfi^i  in  bet  neiftn  SBraife  gebämpft  unb  wenn  fie 
falt  finb,  fchön  rerfchnitten , nämlich  jwei  Schlegel,  jwri  ^inOfi  nnb  ein 
Ißrnftftüclchen,  wooon  überall  bit  ^aut  abgelegen,  unb  jugebeeft  lalt  ge= 
ftellt.  I)ie  SBraife,  worin  bie  ^)ühner  gebämpft  würben,  wirb  gefeiht,  fehr 
rein  entfettet  unb  mit  jwei  Cuart  weißer  (Soulie  unb  einem  Ouart  gleifch* 
fnl}  über  brm  hfüi’ffnnenbrn  SIBinbofrn  unter  beftänbigem  Stühren  bie  bie 
©ante  bicflich  fließtnb  »om  Söffet  läuft,  eingefocht.  ©ie  wirb  fobann  bntch 
ein  ^laartuch  in  eine  ^orjellnn=©chalt  gepreßt,  gehörig  gefaljen,  bie  ©chole 
über  geßoßenee  6i«  gefielit  unb  fo  lange  gerührt,  bie  ße  ju  ßoden  anfängt. 
Gin  jrbee  birfer  ©tücfchen  wirb  an  bie  (Stabet  grßrcft,  burch  bir  ©auee  ge* 
jogrn  unb  auf  einen  ßachrn  Gaffrro(le*SDrcfet  gelegt.  Unterbeffen  hat  man 
bie  ©chnffel,  worin  ti  nngerichtet  werben  foU,  auf’e  ®ie  geßetlt  unb  bie 
SBertiefung  mit  gleifchfulj  angefüUt  nnb  wenn  biefe  gut  geftoeft  ift,  werben 
bit  ©chleget  in  fchöner  Drbnung  barübtr  gelegt,  über  biefe  bie  glüget  unb 
obenauf  bie  SSrüßchen.  $er  Slanb  ber  ©chüffet  wirb  jitrlich  mit  Slfpif* 
©chnitten  befept,  weichte  bem  ©anjen  ein  fchönte  änfthtn  gibt. 


1032.  äKaponnaifr  von  .^ühnern.  Mayonnaise  de  ponlets. 


15ie  jungen  cflühner  werben  in  ber  weißen  SBraife  abgefoebt,  wenn  fie 
barin  (alt  geworben,  hffanegenommrn , wie  bie  oorhergehenben  orrfchnitten 
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unb  in  finrni  *PorjcUantobf  mit  3iironftifaft,  ftroa«  Cfl  unb  ©«Ij  riiit 
©htnbf  morinirt.  Uiitcrbcffen  wirb  fine  fTlnnonnaiff  bcrfitrt  (f.  2.  9tbf<^n., 
3.  Äbt^.  bfi  b(n  faltfn  ©oucfn.)  5Die  juin  3lnri(^tfii  bfftimmtf  ©«Rüffel  wirb 
mit  Äfpif  gingrrbid  bfgoffrn  unb  nac^bfin  birfr  barin  grftotft  ift,  wrrbfu  bir 
4»üttnfr|lü(f(^fn  wir  bir  oor^trgrbtnbfn  on  bir  @abfl  gcflrcft  unb  bur(^  bir 
*l)?oponnaiff  grjogrn,  bann  tr^abrn  unb  in  fr^ön«  Drbnung  angtrie^tet.  3)fr 
9lanb  brr  ©c^üffrl  wirb  mit  afpi(=(5routon«  jirrU(^  gariürt. 

1033.  •0ü^nfTs<Sa(at.  Salade  de  poulets. 

®ifr  f(^6ne  junge  ■Oü^ntr  werben  gut  gereinigt  unb  im  »ollen  ©afte 
ganj  wei§  am  ©pie§  gebraten.  Slac^bem  fie  erfaltet  jinb,  werben  fie  nad) 
ber  Kegel  rei^t  fanber  uerf<^nitten,  weld)fö  mit  oicler  Stnfinerffamfeit  ge= 
fc^e^en  mu§,  beim  nid)td  ift  weniger  anfpredtenb,  ald  rin  fc^led)t  gefcbnittrnrd 
.$11^11,  befonberd  aber  ju  biefer  ©peife.  35ie  ^»ü^nerftüde  werben  fobnnn  in 
eine  ^orjeüanfd)ale  gettian,  mit  fed)d  ©plöffelu  ootl  Cel,  ebenfooiel  ©ftragou* 
eflig,  bem  nöt^igeu  ©alj  unb  iPfeffer  grwürjt  unb  jugeberft  eine  ©tunte 
marinirt.  Unterbeffen  werben  au«  fe<^«  ^äupteben  fr^önem,  gelben,  feflrii 
dtopffalat  bie  ^erji^rn  audgefdmitten,  bie  übrigen  ftbönrn  IBlättcben  92nbrU 
artig  in  ©treifen  gefi^nittrn,  Stile«  jufammen  rein  gcwafc^en  unb  in  einer  ©er> 
»iette  gefcbwungen,  ba§  ba«  llBaffrr  genau  baoon  fömmt.  Der  grfd^nittrnr 
Salat  wirb  mit  Cel,  ©ffig,  SPfeffer,  ©alj  unb  etwa«  gefd)nitteuen  Gftragon« 
unb  $impernen^S31ättd^eu  gut  angrmai^t  unb  bie  lUertirfung  brr  ^ieju  be> 
fiimmtrn  fiat^en  Ißorjrtlan^Stbüffrl  bamit  belegt.  Die  ■^üljnrrftücfc^en  wrr> 
ben  auf  bie  UBeife  barüber  gelegt,  bap  juerjt  bie  ©t^legel,  über  biefe  bie 
glügel  unb  julejt  bie  IBrüjtt^en  ergaben  aufgeritbtet  werben.  Sil«  Gin= 
faffung  werben  runb  ^erum  in  »irr  Db^it^  gefcbmttrnr,  unten  abgrjtubte 
hart  grfo<bte  Girr  aufgrftrllt,  jwifdirn  wrlcbe  jebedmat  bir,  je  nacb  ibrrr 
@röpe,  in  jwet  ober  »irr  Dbfilt  gefdjnittenen  ©alat  = {)er}en  geftellt  werben, 
wrlcbr«  bem  (Sanjrn  rin  gefällige«  Slnfrbrn  gibt.  ©olat 

mit  brr  »on  ben  -Hübnern  übrig  gebliebenen  CeUSauce  begoffrn. 

1034.  •^ü^nrrbrüftt^en  mit  jDtdbonnaife  unb  gemifd^ten  @rutüfen. 
Filets  de  poulets  en  mayonnalse  ä la  jardlnlbre. 

IBon  fe<b«  jungen  {lübnern  werben  bie  ©rüfitben  audgelödt,  in  tlarer 
Sutter  fautirt  unb  bi«  fie  falt  finb  jwiftben  jwei  GajferoUe  * Derfelii  etwa« 
bfeit  geprept.  Unterbejfen  bereitet . man  eine  febr  weipe  UWapounaife.  Die 
{lübnerbrü^ibrn  werben  reibt  fd)6ii  unb  in  gleiiber  @r6^e  ^ugefibnitten, 
burib  bie  ©taponnaife  gezogen,  auf  einen  ©lafonb  (flad)r«,  rnnbr«  ©Ird) 
mit  3ott  b®bfin  Kanbe)  gelegt,  oben  mit  Srüjfeln  in  feböner  3fidi=’ 
nung  unb  mit  ©efibmad  belegt  unb  wenn  alle  fo  beenbet  finb,  wirb  über 
biefelben  bie  falt  geworbene,  beinabe  fuljenbe , reibt  wei^  gebaltene  Slfpit 
gegoffen,  welibe  einen  glän}enben  Spiegel  rrjeugt  unb  ben  gilet«  ein  febr 
fiböne«  Slnfeben  gibt.  3»  gleid)er  3f'i  b^t  tie  ©ertiefung  ber  bifj*' 
beftimmten  flaiben  ©orjellaiu  ober  nod)  bejfer  Äriftall'©lntte  mit  Stfpif  an* 
gegoffen,  über  welibe,  wenn  fie  fefl  gejtoift  ift,  bie  .^übnerfiletö  im  Ärante, 
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(i(  €pi(rn  no(^  untrn,  aufgrftrllt  n>rrtrn,  wtlitti  mit  rintgrr  SRü^c  unP 
grfdtrbrn  mtip.  3«  fKittc  nirb  rin  Salat  non  grmifrbtrn 
jungm  (^rmüfm  crbabrn  angrricfatct  unb  brr  9ianb  bn  Sc^üffrl  mit  (Irinrn 
runbrn  Qaoiar^droutonb,  $mif6rn  jrbrtf  rin  itrrbbf<bwrif(brn  grirgt,  br(rän$t, 
»rl*r«  birfrr  rlrgantm  ©prifr  nc(^  rin  böbrtrb  Snfrbrn  gibt.  :Drr  Salade 
ü la  jardiniere  wirb  auf  folgrnbr  SBrifr  brrritrt.  Srdib  Stüd  gropr,  grlbr, 
frdib  Stüd  wripr  diübrn  n>rTbrn  mit  rinrm  flrinrn,  runbrn  Sobrrr  rrbfra» 
grop  aubgrbabrt,  blanfcbirt,  frbrb  für  )l<b  mridf  grbünfirt  unb  mit  rinrm 
glritbrn  Duautum  rrdit  grün  b(anf(^irtrr,  mürfrlid^t  grfdinittrnrr  Sobnrn, 
rbrnfouirl  Spargrlfpi^rn , $flu(frrbfm  unb  br^glrid^rn  in  Saijmaffrr  abgr= 
fodttrr  flrinrr  9(umrnfo^N9icbd)rn,  aUr<  gut  abgrtropft,  jufammrn  in  rint 
3(^atr  grtban  unb  biroon  rin  gutrr  Salat  angrmat^t,  icrl(^rr  rr^brn  in 
brr  'Diittr  brr  SMaponnaifr  angrrirbtrt  wirb. 

103'i.  ^ü^nrr=0t(rtd  in  faltrr  Siapigotr. 

Filels  de  ponlets  ä li  ririgote  froide. 

Sir  wrrbrn  brn  oor^rrgr^rnbrn  girid)  ^ubrrritrt,  nur  mit  brm  Untrr- 
ft^irbr,  ba§  fir  bur(^  rinr  grünr  Sauer  (ravigute)  gr^ngrn  unb  in  bir  ^IKittr 
rinre  rnbt  ^rU  brrritrtrn  Äfpif^iRrifre  (bordure  d’aspic)  rr^abrn  angrrirbtrt 
wrrbrn.  Um  birfr  Sprifr  ned^  ;u  rr^ö^n,  fann  brr  älfpif'ätrif  mit  dtrrbb> 
fd)wrif6rn,  grfüUtrn  Cliorn,  roUirtm  Sarbrllrn  u.  bgt.  tirrlic^  aubgrtrgt 
wrrbrn.  Dir  9rrritung  brr  äaucc  ü la  ravigotc  i|i  im  2.  jlbft^n.,  3.  'Sbtb. 
angrgrbrn. 


33..  AH'iboitl.  3.  Sbtbrilang.  ¥em 
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34.  ilöfcQiutt. 

'.8011  btr  ^nubc.  Du  Pigeon. 

0a  man  bir  0aubcn  fafl  bad  goiijr  ^inburd)  b'^brii  fann,  fo 

mtip  i*  bffonbfr«  bcnirrffn,  bag  nur  bir  jiingm  rinr  gutr  ©prife  geben  unb 
unter  btefen  nur  eigentlicb  fotd^r,  bie  fi(^  no(^  nic^t  gepaart  l^abeu.  0emi 
nur  fo  lange  al«  fie  no<^  nie^t  aubge>oad)fene  geberii  ^aben,  fmb  fie  jart 
unb  roobifdtmedenb.  0ad  91eif(^  alter  0auben  bot  an  unb  für  fi(b  iveiiig 
ffiertb  unb  bient  nur  }u  guten  ©uppen  ober  Sorcen.  9latb  obigen  ®rör» 
teriingen  i|l  eb  teie^t,  bie  jungen  oon  ben  alten  ju  erfennen.  2Bilb|^u> 
ben  gibt  efl  in  mnnd)en  ©egenben  febr  oiele  unb  man  bölt  bie  Surteltanbe 
für  beffer,  alfl  bie  8a(b=  unb  Siingeltaube  unb  jene  nur  jur  3fit  ber  ©e= 
treibeernte.  Äu^rr  biefer  fiob  jif  ftb>^  mager  unb  ibr  gleifeb  ift  ohne 
allen  9Boblgrfd)ina(f. 

103G.  @rbratfne  Xauben.  Pigeons  rölis. 

9Man  mäblt  bifj“  bie  jungen  fetten  Xmiben,  melebe  jur  3fit  ber  grfu 
nen  @rbfen  am  beflen  |inb.  ©ie  werben  einen  0ng  oorber  gerupft,  be« 
anbern  itagiJ  oottenbd  gut  gereinigt,  gefaljen,  mit  SDeinlaub  unb  ©ped  uni' 
bunben  unb  im  ©afte  am  ©pieg  gebraten,  etwa«  fräftige  3üd  wirb  beim 
9lnri(bten  barunter  gegoffen. 

1037.  .Idubrn  mit  griintn  Grbfen. 

Pigeons  lux  |iois  verls,  011  pigeons  en  eompdie. 

0ie  jungen  Säubdien  werben  gut  gereinigt,  bie  Süfiben  unter  ber  .Onut 
eingeüedt,  fAiiell  blnnfibirt,  nbgefüblt,  bann  in  einer  ©raife  weid)  gebämpft, 
auOgeboben  unb  falt  geflellt.  0ie  Sraife  wirb  gefeibt,  febr  rein  entfet' 
tet  unb  mit  jwei  Duart  weißer  ©auce  über  bem  ÜBinbofen  bio  fie  |idt 
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oom  fpinnt,  riiigrfo(^t,  bann  burc!^  rin  ^aartnc^  in  rtnr  @aucrn>(Saf- 
frrotlr  gepreßt  unb  au  bain-marie  roarm  grflellt.  Unirrbrffen  l)Ot  man  eine 
balbt  3)ia^  feljr  frint  nnb  frifc^t  ißflüdtrbfrn  in  flffaljfnrm  SlBaffcr  fünf 
CDiinutrn  abgr(o(^t  nnb  auf  rinrm  ©ieb  abtropfrn  laffrn.  ^äubc^rn 

wrrbrn  fobann  ^otbirt,  rrln  jugrfiu^t,  in  rtnr  jlai^c  ßafftrotte  grorbnet,  bir 
(£rbfcn  mit  brr  nöt^igrn  0aucr  baju  grt^an,  mit  rtnmd  3u(frr,  Soncaffe 
unb  @(arr  grroürjt,  jufammrn  nac^mald  aufgrfo(!^t,  gr^drig  grfatjrn  unb 
nac^brm  bir  Säubebrn  im  Äranjt  in  rinrt  borbirtrn  ©c^üjfrl  angrri(^trt  wor» 
btn  finb,  gibt  man  bir  Srbfrn  in  i^rr  TOittr. 

1038.  2^au6rn  mit  feinnt  trautem.  Plgeons  aax  flnes  herbes. 

0rd)e  fihänr  jiingr  itäubchrn  mrrbrn  grrrinigt,  ^aibirt,  mit  brm  (Sotr= 
Irttr^üKrjfrr  rtroaö  brrit  grfchlagrn,  bann  in  ®uttrr  mit  frinrn  Äröutrm, 
wrichr  aue  frin  grf(^nittrnrn  C^amt>ignone,  Sdjalottrn  unb  ‘Prtrrftlir,  oon 
jrbrm  rin  (Jplcjfri  ooU,  brflrhrn,  in  rintr  plat  ü sautö  ringrridjtrt,  mit  brm 
nct^igrn  ©alj  brflrrut  unb  fo  auf  Äc^irnfrutr  rinr  ^albr  Stunbr,  roobri  »cn 
3rit  ju  3»t  riwab  gutr  3üö  jugegofftn  wirb,  ft^r  langfam  grbünftrt,  »o= 
bri  man  brfonbtrö  2t^t  haben  mu^,  ba§  baö  frinr  Jträutthrn  nicht  anbrrnnt. 
ffimn  bir  Xäubd)rn  wrich  fmb,  wirb  ailre  grtt  rrin  abgrnommm,  rin  Ouart 
gutr  braunr  0auce  barübrr  gegoffrn,  jufammrn  nothmaW  aufgrfocht,  brr 
Saft  rinrr  3‘tronr  baju  grprrgt  unb,  brn  uorhrrgehrnbrn  gleich/  angrrichtrt. 

1039.  SNatflote  oon  2)auhrn.  Matelote  de  pigeons. 

I)ir  jiingrn  a^öubchrn  »trbrn,  nachbrm  jtr  gut  grrrinigt  unb  bir  güß« 
chrn  ringrfireft  fmb,  in  rinrr  mit  n>ri§rm  2Brin  brrritrtrn  Äröutrr'ÜWarinabr  (f. 
abfehn.  3)  grbünftrt,  hafi>irt,  in  rinrr  borbirtrn  Schüffrl  im  Äranjr  ongr- 
rcditrt,  fchön  glarirt  unb  rin  in  brftrr  (Sigrnfehaft  brrritrtrO  Ragout  ü la 
niateiote  (f.  Ülbfchn.  7)  in  bir  IDiittr  gegeben. 

1040.  ^unge  Stuben  mit  @pargrlfpi$en. 

Flgeons  aus  pointes  d'osperges. 

35ir  jungen,  fetten  Säubchrn  wrrbrn  gereinigt,  im  grfaljrnrn  Sßaffrr 
rinr  iUlinutr  getocht,  bann  im  frifchrn  üBajfrr  abgrfühlt  unb  abgrtrocfnrt. 
!Dann  werben  fir  mit  einem  Stüdchrn  frifcher  ®utter,  rinrr  3wirbrl,  einer 
gelben  fRübr,  etwa«  ißrtrrfilir  unb  brm  nöthigrn  ©aljr  einige  iDlinutrn  über 
brm  Srurr  gereftrt,  bamt  etwa«  iDJehl  barübrr  grftäubt,  mit  guter  Slrifch* 
brübr  ungerührt  unb  rinr  hatbe  Stunbe  langfam  gelocht,  wo  man  oon  3f*t 
ju  3rit  ©chaum  unb  grtt  rrin  abnimmt.  2ßrnn  fer  weich  fmb,  wrrbrn  fir 
in  rinr  anbrre  ßaffrroUe  grthan,  warm  grfirllt,  bir  ©aucr  jur  gehörigen 
35idr  ringefocht,  mit  brm  ©rlbrn  oon  oirr  ®irrn  Irgirt,  mit  etwa«  3“tlfS/ 
3itronrnfaft,  @lacr  unb  brm  noch  fehlrnbrn  ©aljr  bio  jum  angrnrhmflrn 
l^efchmacfr  gehoben  unb  in  eine  ©aucrn^GaffrrolIe  über  jwei  Dbrrtaffrn  oolt 
oorher  in  gefaljrnem  SBaffer  recht  grün  gelochte  ©pargrlfpipen  burch  ein 
.^aartuch  geprrpt  unb  biO  jum  ©ebrauche  au  bain-marie  h'if  geflcllt.  3>ie 
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iäubt^fu  TOtrtfn  in  rintr  borbirtfn  ©«^üffd  angfridfift  unb  bir  ®pargrl= 
fptjjfn  barübtr  gfUgt. 

1041.  ^unge  S^äuln^rn  am  iHofl  gebraten.  Cöteletles  de  plgeons. 

Die  Däubibfn  werben  na«b  reinticbet  tßorbereitung,  bie  gfifiben  einge» 
flerft,  mit  bem  CotelettertWeffer  etwo«  breit  gefcblagen,  rein  juge= 

fcbnitten,  mit  Satj  unb  tpfeffer  gemürjt,  in  jerlaffene,  frif«be  ®utter  ge» 
taucht  unb  mit  geriebenem  ©robe  befät.  (Sine  halbe  ©tunbe  »or  bem  @e« 
brauche  werben  fte  über  Äo^lengtutt)  auf  bem  SRofte  lidjtbraun  gebraten,  im 
Äranje  angericbtet  unb  etwa«  gute,  fräftige  (Soteletten  * 3üe  barunter  ge= 
golfen.  gr^^ner  werben  bie  jungen  Däubcben  nocb  gegeben  aU: 

1042.  3ungr  Iläubebrn  mit  SSurjrUDtagout. 
hgeons  d la  Nivernohe. 

1043.  ^unge  Släubcbm  mit  jungen  @emüfen.  IMgeons  h It  Jardlolere. 

Die  jungen  Däubcben  werben,  wie  bie  jungen  ^cübner,  in  ber  Sraife 
weicb  gebämpft,  bann  über  bie  bejeichneten  Stagouta  non  @emüfen  angeric^tet. 

1044.  0cfuQtc  Xauben.  Pigeons  firels. 

4iier  weife  ic^  auf  ben  oor^erge^enben  3lbf(^nitt  jurücf,  inbem  Sille«, 
wa«  bei  bem  gefüllten  ^u^n  gejagt  würbe,  aud)  für  bie  Däubc^en  gilt. 
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;iö.  Slbfdjiiilt.  iöcii  bet  SBilbfiitc. 


35.  ilöfcQmtt. 

Son  ber  föUbente.  Du  Canard  sauvage. 

gibt  oerfdjicbenf  ©orten  eon  StBilbentrn,  bie  fic^  bur<^  ibre  @rö^f, 
tbfiW  bur^  ibr  ©rfiebtr  »on  rinanbrr  unttrf«bfibfii.  Sffiic  j.  ©.  bir  ©torfentr, 
bif  ©pibrntf,  bir  graue  ou«b  braune  ®nte  genannt,  bann  bie  Äriefente,  bie 
^riedtente,  ©orrelti,  bie  rotbbrü|iige  ©latente  unb  bie  ßöffeteute  ober  ©reit» 
fAnabel  genannt.  Unter  biefen  oerftbiebenen  ©attungen  »on  SBilbenten  fiub 
bir  J(rie(brnt(brn  bir  nrinfirn,  aber  alten  übrigen  oorju;irben.  ©b  ifi  jerotb 
i^u  bemerfen,  ba^  bie  SfBilbenten  ni(bt  ju  lange  gefeboffen  fein  bürfen,  ebe 
fie  gebraud)t  werben  folten;  bie§  jeigt  fiib  am  beften  ba,  wo  bie  ©ebärme 
liegen:  ifl  nümticb  bie  gettbaut  biefer  ©teile  feft  unb  weij,  fo  i|t  bie  @nte 
frif<b,  ift  fie  aber  an  biefer  ©teile  grün,  weitb  unb  aufgelöbt,  fo  i(i  f(bon 
gäulnig  ba  unb  ©erutb  unb  SCnfeben  jeigen  »on  ©croorbenfein.  I)enn  bab, 
wab  man  an  »erf(biebenen  9lrten  geberwilbpret  mortifitirt  nennt  unb  wab 
biefem,  wie  j.  ©.  bem  gafan,  getbbubn,  ber  Sffialbfdinepfe  le.  ben  eigen» 
tbümtiebrn  SBoblgeftbmad  (Haut  goüt)  gibt,  bab  ma<bt  bie  SBilbrntr  wir 
alle  ärten  UBajferoögel  unbrau«bbar,  weil  ibr  gleif(b  »iet  eher  in  gäulnig 
übergebt.  3f)te  ootlfommene  ©fite  erlangen  bie  JBilbenten  im  ^lerbfle,  wo  fie 
fi<b  auf  ben  abgeernteten  gelbem  fattfam  gemäflet,  woburd)  ibr  gleifdf  uu» 
gemein  jart  unb  faftreid)  wirb  unb  »on  gutem  ©eftbrnade  ift. 
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1045.  Webratene  JllMlbcnte.  Ctnard  sauvage  röU. 

l!it  üBilbfittcn  wtrbcn  rein  gerupft,  über  bem  ^ellbrennenbtn  fflinbofen 
flammirt,  rein  ausgenommen,  fc^iieU  geroaft^en  unb  für  ©raten  breffirt.  (Sine 
halbe  ©tunbe  oor  bem  Stnridjten  »erben  fie  an  ben  ®pie§  gefterft  unb  bei 
hellem  geuer  gebraten;  fie  müffen  auflaufen  unb  eine  golbgelbe  croquante 
■^aut  h‘)i’f>t-  ©obann  werben  fie  oom  ©pie§  genommen,  aufbreffirt,  auf 
einer  ©ratenfchüffel  angeriehtet  unb  eine  fehr  träftige,  angenehm  mit  3i^o= 
nenfaft  gefäuerte  ©ratenjüs  barunter  gegoffen. 

1046.  SBÜhmtmbrüfte  mit  Crangen. 

Filets  de  eanards  sauvages,  ou  de  eercelles  h l'otange. 

©ie  werben,  wie  bie  eorhergehenben , im  ooUen  ©afte  am  ©pie§e  ge» 
braten;  wenn  fie  »om  ©pie^  fommen,  »erben  bie  ©rüftehen  rein  oon  ben 
(Sntchen  auSgelöSt,  über  ber  .£)aut  IDIefferrücfrntirf  mehrmals  ber  Sänge 
nach  eingefchnitten,  auf  einer  ©chüffel  im  Strange  angeriehtet  unb  folgenbe 
©auce  gan)  heiß  barüber  gegoffen. 

©on  jwel  bittern  Drangen  wirb  bie  gelbe  ©chale  recht  behutfnm  unb 
bünn  abgelöSt,  biefe  länglicht  fein  gefchnitten,  bann  mit  fechs  föglöffeln  ooU  guter 
3ÜS,  bem  ©aft  ber  jwei  Drangen,  ebenfooiel  3itronenfaft,  einem  ©tücfchen 
®lace,  ©alj  unb  (Soncaffei  jufammen  aufgefocht  unb  über  bie  ©lilbenten» 
brüftchen  gegoffen. 

1047.  Salmh  oon  Rühmten.  Salniy  de  eanards  sauvages. 

23ie  Iffiilbentchen  werben  im  ©afte  am  ©pieg  gebraten  unb  wenn  fie 
beinahe  talt  geworben  finb,  fchön  für  SRagout  oerfchnitten , nämlich  gwei 
©chlegel,  jwei  glügel  unb  bie  ©ruft  ebenfalls  in  jwei  Ihfüf.  I)ie  fämmt» 
liehen  Slbfälle  werben  Kein  jerhaeft,  in  eine  (SafferoUe  gethan,  mit  guter  3üS 
begoffen,  eine  hat^e  ©tunbe  gelocht,  bann  burch  ein  .£)aartuch  gefeiht,  fehr 
rein  entfettet  unb  über  bem  hfUbrennenben  ffiinbofen  mit  jwei  Ouart  guter 
brauner  ßoulis  unb  einem  ®laS  ®?abeira»©ec  ober  einer  halben  Souteitle 
©orbeaur=S(Bein  unter  beftänbigem  SRübren  bicflichfliepenb  eingcfocht,  fobann 
gehörig  gefaljen,  mit  einem  ©tücfchen  @lace  unb  bem  ©afte  einer  halben 
3itrone  noch  ****  ©efdjmacf  gehoben  unb  burch  ein  .^aartuch  über  bie  ßnten» 
ftücfchen  gepreft  unb  au  bain-marie  hfi&  geftellt.  ©eim  Slnrichten  wirb  bas 
©almp  in  einer  Siagout»  Schale  fchön  erhaben  angerichtet  unb  au§en  hwum 
mit  fleinen  in  ftarer  ©utter  gelb  geröfleten  ©robherjehen  betränjt  unb  recht 
hei§  ju  Sifch  gegeben. 

1048.  (Salmp  oon  &mhentm  mit  Olioni. 

Saliuy  de  eanards  sauvages  aus  ollves. 

Sie  gut  gereinigten  Iffiilbenten  werben  über  ber  ©ruft  mit  3itronen= 
faft  eingerieben , bann  mit  ©pecffcheiben , 3wirbeln , gelben  fRüben , ©orri, 
Sorbeerblatt,  einigen  ©fefferförnern  unb  ©alj  in  eine  gutfchlie^enbe  CafferoUe 
eingerichtet,  mit  einer  halben  ©outeille  rothen  3Bein  begoffen  unb  auf  Äoh» 
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35.  !Bon  tcr  SSill'cnir 


IfiifrufT  Wfi(^  gffcämpft.  ^)ierauf  »rrbtn  bif  ßntfn  oubgf^obfii  unb  faU 
gffirCU,  bi«  wirb  grffilit,  ff^r  rriu  nitfettfl  unb  mit  brr  nöt^igrn 

braunen  ©ouce  ringrfw^t,  über  ein  @ta«  eoH  ou«  ben  Ärrnen  gef(^nittene 
Clieen  in  eine  GafferoUe  gepreßt  unb  jufammni  no(^  einige  ©Mniiten  ge= 
(o<^t,  bann  wirb  bie  ©auec  noc^matd  abgrfi^äiimt  unb  au  bain-marie  warm 
geftellt.  ©eim  Mnrit^ten  werben  bie  »or^r  f(^ön  »erf(^nittenen  unb  mit 
rot^em  SBein  erwärmten  Guten  in  einer  SKageut=©<bale  angeriditet  unb  naib= 
bem  bie  Clicen=®auce  im®ef(^macf  nie^M  ju  wünfe^en  übrig  lö§t,  wirb  pe 
über  bie  Gntrn  angerii^tet. 

1049.  .€rtet^(Rt(!|nibrrifl(^rn  mit  Xrufftl^Saurr. 

Filets  de  rerrelles  & In  perlgeax. 

TOan  bereitet  eine  red)t  gute,  fräftige  3lrüjfel=©auce  (f.  Slbftbn.  2), 
Wfldje  in  einer  ©aucen=6a|TeroUe  au  bain-marie  worm  geftellt  wirb,  ^ie 
Äriee^entdien  werben  na*  gehöriger  reinlidter  Vorbereitung  an  einen  Vogels 
fpiep  gePerft,  biefer  an  ben  gröpern  feftgebunben,  über  ber  ©ruft  mit 
nenfaft  eingeriebeu  unb  in  jwantig  Vlinuten  bei  gellem  Jeuer  gebraten.  2Jie 
3rit  beö  ©raten«  mup  fo  bemeffen  fein,  bap  wenn  pc  oom  ©pief  fommen, 
bie  ©rüPf^rn  foglrid)  gerieft  au«grl9«t,  ‘DiePerrfufentief  ringrf(bnittrn , im 
Jlranjr  angeric^tet,  fc^ön  glacirt  unb  na<l)brm  bie  fot^rnb^eipe  I4rüprl^©aucr 
in  i^re  IKitte  gegoffen  würbe,  foglcic^  jur  Safel  gegeben  werben  tönnen. 

1050.  Krirc^entb^rabrüftc^en  il  U (lontl. 

Stuld  de  llets  de  eereelles  i la  Conti. 

3“  bem  obigen  wie  au<b  ju  biefem  @erid)te  pnb  wenigpen«  fec^ö  ©tütf 
flrine  Gnt*rn  nötbig;  au«  biefrn  werben  bie  ©rüftebrn  au«grl6«t,  etwa« 
breit  gefi^lagen,  bie  ^aut  bunb  eine  gefc^iefte  gü^rung  be«  UWeffer«  abge= 
löet,  bie  gilet«  alle  in  gleicher  gorm  f(bön  jugrfibniltrn,  bann  f(bräge  Gin=^ 
f(bnitte  gemacht,  in  wele^e  au«gejadte  !trüffelf(beib(ben  eingePedt  werben. 
SBenn  alle  fo  beenbet  pnb,  werben  pe  in  einer  jilat  ü saute  in  flarer  fri= 
fdjer  ©utter  eingeri(btet,  mit  einer  ©apierfebeibe  jugebetft  unb  bi«  jum  @e= 
braiKbe  falt  gepellt,  günf  Vilnuten  oor  bem  ‘Änricbten  werben  pe  fc^nell 
fautirt,  auf  ein  Suc^  jum  Gntfetten  gelegt,  im  Äranje  in  einer  fd)öu  bor= 
birten  ©(büffel  (©(^üpel  mit  einem  3oU  bo^en,  aufgefepten,  jirrli<b  au«ge= 
Poebenen  Xeigranb),  bie  ©pipen  nac^  unten,  nngeriehtet  unb  iu  i^re  IWitte 
ein  ©ürce  oon  Slöilbenten,  Ärammetöoögeln,  gelbbübnern  ober  aueb  ein  Gbam= 
pignon«=©ürte  gegeben , je  no(^  bem  ©efebmade  be«  Jift^^errn,  unb  nae^= 
bem  biefe  töplidje  Speife  notbmal«  fe^än  glaeirt  unb  über  ba«  @anje  jwei 
GpliSpel  ooll  lDemi=@lace  gegoren  ip,  wirb  pe  fogleii^  ju  £if(^  gegeben. 

1051.  @ine  Chaud-frold  von  ,<trifd^cnt(^tn.  Chaud-frold  de  eereelles. 

^)iet  weife  idu  auf  ba«  Cliaud-froid  oon  gelb^ü^nern  jurüd,  inbem  bie 
Äriee^ente^en  ganj  berfelben  3»bereitung  unterliegen.  (S.  9lbf(^nitt  oom 
gelb^u^n.) 
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36.  üöfcönitt. 

8on  btr  »üben  ®anb.  De  Pole  sauvage. 

@0  langr  birfc  3:^ircr  nod»  ganj  jung  obrr  mx^  nt<^t  mitfgrnmc^frn 
finb,  fönnrn  fjf  al«  SSratfn  »rrwfnbft  »rrbfu.  SQ}(nn  fie  aber  gcpaort, 
(Sia  grlfgt  unb  gebrütet  ^aben,  »erliert  i^r  gteifdi  fo  febr,  ba§  d nur  im 
9lot^faUe  gebrau<bt  werben  fann.  ^ie  alte  SBilbganb  fann  nur  wie  bet 
^uer^bn  mehrere  3!age  vorder  burc^  eine  SSei^e  unb  bann  gebämvft  gr= 
ueffen  werben.  ®ie  junge  Iffiilbgan«  gibt  einen  jiemlic^  guten  ®raten,  bie  ' 
alte  aber  ftebt  unter  brr  HD2ittelmäßigtrit.  IDie  jungen  SBilbgänfr  bürfrn  nur 
einige  Sage  mürbe  Rängen  unb  alle«,  wa«  in  biefer  Sejicljung  bei  ber  !lBUb= 
rntr  gejagt  würbe,  gilt  aut^  für  bie  jungt  SBilbganG. 
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37.  ADfcflnitt. 

$ou  ber  }a^mcn  (Ente.  Du  Canard,  caneton. 

J;fn  jabmcn  ©ntrn  wirb,  alb  !8tatrn  jubafitct,  in  ber  böbcrcn 
njonig  'Äufmfrffamfdt  gffdjfnlt  unb  fir  müfffn  bitff  6^rf  häufig  brr 
SBilbfntf  abtrrtfn.  2)a  jcbo(b  bur*  gutt  giittfrung  i^r  glciftb  fo  langt  (ic 
ncd)  jung  (inb,  ftljr  faftrti*  unb  gtf(bmacfoo(l  roitb,  fo  gtbtn  fit  bod)  bei 
Jaftln,  rotldjf  nic^t  ju  groptn  Slnfprudi  auf  gtinbfit  ma6tn,  eitle  gutt 
3»ifd)rnfptiftn.  !ßon  ganj  btfonbtrtm  SBertbe  fmb  jtbodi  iljrt  Gebern, 
welche  burd)  eint  fünfllit^t  jjütterung  fo  on  geinbfit  gewinnen,  bap  fit 
ben  beften  ©änfeltbcrn  nidtto  nad}gtben  unb  fowobl  für  (alte  *J}afleten  wie 
and)  für  SRagout  mit  Srüjfeln  ober  für  ©ratin,  mit  Setbt  unter  bie  fei« 
neren  ffintröeO  gejaljlt  werben  fönnen. 

1052.  0f bratene  (?nte  auf  bnrgerltt^e  31rt. 

Canard,  ranelon  röli  h la  boiirKeoise. 

lie  einige  Sage  eorber  gefdjlaebteten  ®nten  werben  rein  flammirt,  aub= 
genommen,  rein  gewafeben,  innen  gut  mit  £al}  tingerieben , für  SBraten 
erefnrt,  aud)  eon  auben  gefalten  unb  eine  halbe  Stnube  »or  bem  'ilnritbten 
in  ber  ®ratröbre  mit  ®utter  gebraten.  Sie  werben  auf  eine  lange  Stbüffel 
angeriditet  unb  mit  gebratenen  Äartoffeln  befränjt.  3rbtr  beliebige  grüne 
Salat  (ann  ertra  beigegeben  werben. 

1053.  ^ungc  (^ntrn  mit  2Ka(aga:3aurr.  Caneloiis  & U d'Albufera. 

3wei  bid  brei  beinahe  audgewadtfene  junge  ©nten  werben  rein  flam» 
mirt,  audgenommen,  gewafdirn  unb  jebe  in  fünf  Jbf'lr  »ad)  ber  9ltge(  oer» 
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f(b»ittni , nömlid)  bie  jwti  Äfulf n , jwri  Süiflfl  unb  ein  'Äittdbruft|lü(f. 
Difff  Gntenfiürfdirn  tmbcn  in  diif  pafffnbe,  gutf<^Itf|fnbc  CofTrroUe  mit 
jrTlafyonrr  frifdirr  ®uttrr  fingcricbtft,  gffoljfii,  mit  Sl^rüffrtn  in  iWf|Tfr- 
Tiufrnbicfr  Slüttcr  unb  fbtnfo  in  giricbe  gorm  unb  @r6^f  gefe^nitttne  ro^c 
©(^inffn=©tü(f(l)fn  belegt  unb  fo  auf  Jto^lenfener  longfnm  lie^tbraun  gc= 
bampft,  roo  man  nat^  unb  nach  eine  ^albe  ®outeilIe  !Dialaga=5Bein  boju 
gieft.  ffienn  bie  ©ntenftürfdfen  roeic^  fmb,  »erben  fie  mit  bet  Oabel  aud=> 
gehoben,  bie  »orftebenben  Änoe^en  gleichmäßig  abgeftußt,  in  eine  anbere  Cof^= 
feroUe  mit  ben  ijrüffeln  unb  ©chinfenflütfchen  gelegt  unb  jugebeeft  »arm 
geftelit.  2)ie  jurücfgtbliebene  Sffenj  »irb  mit  j»ei  Ouart  guter  Äalbfleifch= 
öffenj  aufgefeCht,  bnreh  ein  •f)aartuih  gefeilt,  feßr  rein  entfettet,  mit  bet  nö= 
thigen  Sauce  espagnolc  untermengt  unb  fo  auf  bem  fflinbofen,  bid  ftch  bie 
Sauce  bidlidjfUeßenb  oom  Söffe!  fpinnt,  eingetocht.  Sffienn  bieß  erreicht  iß, 
»irb  bad  allenfalld  noch  ffhlf»be  Satj  bnju  gegeben  nnb  nochmal«  burch  ein 
^laortuch  über  bie  ®nten  gepreßt,  mit  biefen  über  bem  geuer  hftß  gemacht, 
fobann  in  einer  fRagont-Schüffel  fchön  angerichtet  unb  fogteich  ju  Xifch  ge= 
geben. 

1054.  äunge  6nten  mit  meißen  tHübchrn.  Csnelons  en  haricot  vierte. 

Die  jungen  ©ntchen  werben  ßammirt,  audgenommen,  rein  gcroafchen, 
bie  Süße  eingeßeeft,  gefallen  unb  jnm  Dämpfen  eingerichtet;  nämlich  man 
belegt  ben  ®oben  einer  pnffenben  GafferoUe  mit  ©pecffcheiben , gibt  bie  CSnten 
baranf,  »ürjt  ßc  mit  einer  3»ifbel,  in  bie  man  jwei  ©ewürjnelfen  ein» 
brüeft,  }wei  gelben  9lüben,  einet  ®orri  unb  ®aßinafwurjel,  einem  Sorbcer« 
blatt  unb  einigen  ®fefferförnern , gießt  eine  halbe  30?aß  fette  ©eßügelbrühe 
barüber  unb  bämpft  fie  auf  Äoblenfeuer  weich-  Unterbeffen  »erben  fech« 
©türf  große  weiße  IRüben  gefchält,  au«  biefen  mit  eine(h  ®ohrer,  ber  bie 
Sorm  einer  Clioe  hat,  Clioen  auögebobrt,  bann  in  gefaljenem,  (odienben 
SIBaffer  blanfchirt,  mit  frifchem  Kaffer  abgcfühlt  unb  in  ®ntter,  weißer  ®ouiU 
Ion  unb  etwa«  3>'4fv  förnig  »eich  unb  turj  gebünftet.  Die  ©ntchen  »erben 
audgehoben,  fd)ön  oerfdinttten , in  eine  GafferoUe  gelegt  unb  jugebeeft  bei 
©eite  geßellt.  Die  G'ffenj  bet  Gntchen  »irb  gefeiht,  fehr  rein  entfettet  unb 
mit  ber  nöthigen  Sauce  veloutC-e  unb  einer  halben  ÜSaß  füßem  Doppelrahm 
über  bem  bellbrennenben  Kinbofen  biclßießenb  eingefod)t,  bann  gehörig  ge» 
faljen,  burch  ein  ^laartud)  über  bie  weißen  Stübchen  gepreßt,  burcheinanber 
gefchwungen,  oben  mit  etwa«  ®lace  übergoffen  unb  au  bain-marie  warm 
geftelit.  ®or  bem  Ulnrichten  werben  bie  öntchen  hf'ß  gemacht,  fchön  ange» 
richtet  unb  ba«  Dtübchen»Slagont  barüber  gegeben. 

1055.  ernten  mit  einem  ^üree  von  iveißen  dtüben. 

Oanards  glaces  i la  piir^c  de  navels. 

Die  ßammirten,  audgenommenen,  rein  gew.ifchenen  Guten  werben  ein» 
fad)  brefßrt,  gehörig  gefaljen,  ben  oorhergebenben  gleich  eingerichtet,  mit 
etwa«  ©eßügelfett  begoffen,  auf  Äohlenfeuer  weid)  unb  lichtbroun  gebämpft, 
bann  audgeboben  unb  wenn  |ie  beinahe  audgefüblt  fmb,  fdwn  oerfchnitten. 
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37.  Mfcfrftniit.  !8on  bn  )a|m(n  @ntr. 


IDrr  gonb  brr  Qntrn  wirb  mit  rtwa<  .3ü<  oufgcfoi^t,  übrr  bit  (Sntrn  ge> 
fri^t  unb  mit  bitfcn  warm  grflrUt.  Untrrbrffrn  ^at  mon  rin  ?0ürrf  oon 
wriprn  Stübrn  brrritrt  (ftt^r  bri  brn  $ürtrn),  wrti^rb  man  beim 
ridttrn  rrc^t  ^ri^  in  bir  ÜRittr  rinrr  tirfrn  ©(^üffrl  gibi,  bit  (Sntrnftücf’ 
<t)rn  im  jtranjr  brrumirgt,  fd)cn  gtacirt  nnb  nadtbrm  man  brn  @ntrnfonb 
f(bnrU  ju  rinrr  !Dtmi^@(arr  ringrfoebt,  wirb  rr  übrr  bat  ®anjr  grgoffrn 
unb  bir  ©prifr  faglricb  jur  itafrt  grgrbrn. 

1056.  (Sntrn  mit  Oliven.  Cansrds  aux  oitves. 

4>irr  wtifr  i«b  auf  bir  SffiitDcntrn  mit  Clivrii  jurürf. 

9rrnrr  rrfibtiiirn  bir  grbämpftrn  Gntrn  aU: 

1057.  tonten  mit  Itaftanien^^^urre. 

Canards  glards  ii  la  puree  de  marroDS. 

1058.  @nten  mit  Oenbivien.  Canards  glates  i la  pnree  de  ebleoree. 

2)ir  (Sntrn  wrrbrn  brn  »orbtrgrbrnbtn  glri(b  gtbäinpft  unb  übrr  ba« 
jrbramat  brjricbnrtr  >l?iirrr  f<bön  glarirt  angrricbtrt. 

1059.  C^ne  iprcvencale  von  ßntt^en.  Ganetons  i la  Provencale. 

@irbr  9(bf<bnitt  33,  rint  $rovrnca(t  ven  jungrn  4>übnrrn. 

1060.  IRagout  von  @nten  anf  brutf^e  ^rt. 

Kaguüt  de  canards  a rAllemande. 

3>it  ®nt(brn  wrrbrn  am  ©pir^  grbratrn,  auegrtüblt  fc^bn  vrr^ 
fibnittrn,  bann  in  rint  GaffrroUr  grtban,  rinr  Obrrtaffr  voU  gtrirbrnrö 
SWunbbrob,  ln  friftbrr  SButtrr  U<btbraun  gcröftrt,  bajugrgrbrn,  mit  ftingr= 
fdinittrnrn  ©(bolottrn  unb  iJlrtrrfUit  wir  au(b  mit  ju  SitrtJ  grfdtnittrnrn 
3itronrii’  unb  Crangtnfebnlrn  grwürjt,  grbörig  grfoljrn,  rinr  ©outrillr  wri§rr 
aörin  unb  rin  Ouart  gutr  3üe  barübrr  grgoffrn  unb  fo  jufammtn  aufÄob' 
(rnfrurr,  gut  jiigrbrrft,  rinr  balbr  ©tunbr  bie  jur  4>älftr  ringrtoebt.  Srim 
anritbtrn  wirb  baa  fRagout  frbr  rein  rntfrttrt,  mit  brm  ©aftr  rinrr  balbrn 
3itronr  unb  rinrm  ®^löffr(  voll  ©arbrtlrnbuttrv  im  ®rfd)madr  no(b  piquant 
grmaebt  unb  fo  rr(bt  beip  unb  fdjön  angrricbtrt. 

1061.  Unten  mit  Itartoffeln  unb  ^ratwürfteben  gefüllt. 

Ganards  Tarels  aux  ponimes  de  lerre. 

5Jla(b  forgfältigrm  grtammirrn,  au«nrbmrn  unb  rrinrm  Sffiaf(brn  wrrbrn 
bir  ®ntrn  in  rin  S^ud)  ringtfcblagrn  unb  bri  ©ritt  falt  grftrtlt.  gtrnrr  wtr« 
brn  gutr  Äartoffrln  rob  grfebätt,  flrin  würfrli(bt  gefcbnlttrn  unb  in  faltra 
SBaffrr  getban.  *Dann  bratrt  man  für  jwri  fungr  ®ntrn  ft(ba  ©tüd  f(bwri< 
nrrnr  Sratwür|t(brn,  von  brntn  bir  ^)aut  abgrjogtn  unb  ju  flrintn  ©tüd<brn 
grf(bnittrn  wirb.  4>irrauf  lä§t  man  in  rinrr  flaibrn  ßa|ftroUt  rin*©tüd  frif(bt 
©uttrr  bf>&  wrrbrn,  gibt  fein  grfcbnittrnr  ©ibalottenjwiebeln  unb  etwa«  ©r= 
trrfilir  baju  wir  auch  bir  gut  abgrtrodnrtrn  Äartcffeln,  würjt  ftr  mit  brm 
nötbigrn  ©alj,  rtwaa  ©frffrr  unb  gerirbrnrr  ÜRudfatnuf  unb  bämpft  bir 
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Äartofffln  auf  Äo^lcnffutr  bei  öfttttm  UmfdtTOingfn  wti<^,  jebod)  fo,  bap 
fit  ganj  blribrn.  90nm  bir^  rirrie^t  ifi,  torrbrn  bic  SrahoiirftftüifdKn  bar- 
uiitrr  mrlirt  uiib  ivrnn  bir  Jlartoffrtn  ^alb  audgrfü^lt  finb,  in  bic  (Sntrn 
gtfüUt,  birft  f(^ön  für  ttntrör  brrffirt,  bann  gffaljrn,  in  eint  fflrotpfannr 
gtlfgt,  mit  SButftr  bfgojftn,  eint  3witbc(,  tin  aorbrrrblatt  nnb  rinr  grlbr 
9iüb(  baju  grirgt  unb  fo  rinr  @tunbr  im  Säratofrn  ober  nod)  brffrr,  mrnn 
rd  bir  Umfiänbr  rrlmibcn,  am  0pir^  gebraten.  Sie  mrrbrn  fobann  auf; 
breffirt,  auf  eine  paffenbe  ©(Rüffel  angerii^tet  unb  eine  gute  frSffige  3üd 
barunter  gegeben. 


29 
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38.  /löfcfjtiitt. 
iSon  bcr  ®an$.  De  l’Oie. 

06on  in  brn  rrflcn  Sornrnrnnonatra  graS^rrii  und  bir  iungrn  ©anfr 
rintn  appctit(i(^fii  ©rotfii  unb  fo  flfigt  i^r  fflfrtb  mit  jfbm  SJonnte,  bid  ^ 

jum  ^icrbi'tf,  wo  fic  Ujrf  grö^tt  ©ottfcmmmbrit  unb  ald  fogcnauutf 

®?artiud=@ond  uo(^  für  bürgcrdi^e  .S>midmtungcn  finrn  fdjöncu  unb  fdjmncf» 

^affrn  ©raten  geben.  Serner  gehört  bie  @and,  in  öfonomifrf)er  ^»Infidjt  be=  j. 
trachtet,  )u  brn  nüblicbftcu  für  <&audha(tungm,  beim  nicht  aQein  ihr 

Slrifth  unb  $rtt  mfchap  brn  ©trnfehen  eine  gute  92ahrung,  fonbrrn  auch 
Ihre  gebern  werben  oon  3^ff>frniann  nühiieh  »erwenbet.  ©efonberd  aber  |inb 
bie  Sebern  birfer  Xhiere  ein  wahrer  Seefrrbiffen  ouf  ben  itafeln  berDteichen, 
benn  nichtd  geht  übet  eine  gut  bereitete,  falte  ©aftete  iwn  ©änfelebern. 

(Sbenfo  gefucht  unb  befonberd  in  ©orbbeutfchlanb  aUgeinein  beliebt,  ftnb  bie 
geräucherten  Oänfebrüfte,  welche  roh  0fft'fi<*t,  bem  heften  UBeflphäler  unb 
Saponner  ©chinfen  on  geinheit  nicht  nacbftchen,  unb  »on  ©ommern  nac() 
allen  ©egenben  oerfenbet  werben. 

1062.  Ofebratene  ©and.  L'ole  rülle.  ^ 

®ie  jungen  ©änfe  werben  bei  und  fd)on  gereinigt  ju  ©?arfte  gebracht. 

©ie  werben  bann  nochmald  fehr  rein  gewafdeen,  gut  gefaljen,  für  ©raten 
breffert,  an  ben  ©ratfpir|  geftrdt  unb  eine  holbe  ©tunbe  oor  bem  9lnrichteii 
bei  hflifm  geurt  gebraten,  ©je  müffen  eine  golbgelbe  unb  crequante  ^caut  ^ 
haben. 
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1003.  OirtTAtmc  C^^and  auf  (»ür^frltcffe  'Xrt.  L’oie  rilie  s ia  bourgeoise. 


35ic  »6Uig  auOgnoaibfcnt  junge  ®anO  »virb  rein  gcwaf(^en,  mit  S«(j 
unb  Pfeffer  innen  gut  eingerieben,  bann  au(b  non  mi^ru  gefntjeu,  in  eine 
SSrntpfanne  gelegt,  mit  Sutter  im  Slnfange  begoffen  unb  fo  eine  unb  eine 
halbe  @tunbe  (angfam  gebraten.  (Sine  h<>lbe  @tunbe  vor  brm  9nri(htrii 
»erben  bie  ii6tt|igen  Änrtoffeln  roh  gefdialt  unb  mit  ©anbfett,  n-eliheS 
oon  brr  @anb  abgrnommen  »irb,  uebft  brm  nöthigru  @a(jr  liihtbraun  gr^ 
braten.  (Beim  Slnrirhten  »irb  bie  ®anO  auf  eine  93ratenfd)äffr(  gelegt,  mit 
ben  gebratenen  Äartoffeln  befranjt,  et»afl  gute  braune  ©auce  baruuter  ge^ 
than  unb  }U  Xifih  gegeben.  6iu  gut  bereiteter  ®nbioirn>®alat  faiiu  mit 
beigrgrben  »erben. 

1064.  0anMrhrr  mit  2)rüffr(n.  Foie  d'oie  b It  St.  Cloiid. 

üDlan  »ählt  hifju  «uf  f<höne,  große  ®äufeleber;  fie  wirb  in  jit'ei 
Xhriit  Of(h<‘<(((  tm,  »o  bie  @alle  war  unb  ftd)  noch  eine  grüne  ©teile  jtrigt, 
bicfe  behutfam  auOgefchnitten,  fobann  »irb  "bie  2eber  gemafdteu,  fe|t  nbge- 
trocfurt,  j»if(hrn  brm  Xuchc  rtwaO  breit  grbrücft,  bann  mit  Zolllangen  nagel- 
förmig  grfd)nittrnrn  S^rüffrln  rcid)lich  burchfpicit,  fo  jwar,  baß  bie  ruiibrn 
Jtöpfchen  etwoO  oorßeheii.  @ie  »irb  bann  gefaljen,  mit  bünnen  ©pecfplatten 
überlegt.  In  eine  ©d»luß-(Sa|Terolle  gelegt,  mit  etwafl  guter  ©eßügel.SBrnife 
unb  einem  ®IaO  Wabrira^üBrin  genäßt  unb  fo  ganj  langfam  auf  |d)wad)rm 
Äohlenfeuer  eine  ©tuube  gebämpft,  »o  ße  faum  bemerfbar  fochrii  bnrf. 
Unterbeifeu  »irb  ein  ßalbeO  (flfunb  Irüffeln  ge»afchen,  bünu  grfdjnit,  in 
runbe  ®(öttd)eu  gefchnitteu,  mit  etwnö  frifcher  ©utter,  einem  ©tüd  ®lace 
unb  *D?abeira=SlBein  über  bem  geuer  oufgefodjt  unb  boun  in  einer  ©aucen' 
(äaffrrcUe  »arm  geßellt.  ©rim  Stiirichten  »irb  bie  2rbrr  jum  9lbtrcpfeu 
auf  ein  Such  gelegt,  bie  Srüffeln  redft  hf'9  •"  fiof  "•'I  einem  Jeigraub 
oerfehene  ©dhüffel  angerlchtrt,  bie  2eber  barüber  gelegt,  f<höu  glacirt  unb 
fogleid)  }u  Sifch  gegeben. 


1065.  0anö(rh«t  mit  iNagout  gfinancirr.  Fole  d'oie  ii  It  lliiancirre. 

®ie  fchöne  ©auöleber  »irb,  wie  bie  oorhergeheube,  jrboch  ohne  fie  ;ii 
fpiden,  gebämpft  unb  über  ein  SRagout  ü.  la  finanderc  (f.  31bfd)u.  7)  in 
einer  borbirteu  ©chüffel  recht  hfip  nngerichtet. 

2U  * 


Digilized  by  Google 


452 


38.  9(bfd)»itt.  'J3«n  brr  &ant. 


Srriirr  rrfd)fiiifn  bir  ©äufdfbmi  auf  bir  giriere  'Srt  grbämpft,  altf: 

lOßß.  C^anblfbcr  mit  '.Hatjout  @ebarb.  I'oie  d'oie  t li  ßodird. 

1067.  Wanelf ber  mit  finnn  IKagoiit  Souloufe. 

Foie  d'oie  a la  Toulouse. 

1068.  (?efa(pf)f  »en  WanMfbfr  mit  3!rufffln. 

Escaio|ies  de  fole  d'oie  itras  aiix  trulTes. 


Jw'ci  Stürf  fiböiir  ©äiiirlfbrrii  iPfrCrii  in  riinbr,  ftiigrrbirfr,  Xbalff^ 
gro§f  ©tfirfe  gefebnitten,  gtfaljfii  uiib  in  rincr  plat  i»  saut<5  mit  (later, 
frifebrr  SButtfr  ringfrirbtrt,  mit  rincr  ißapirrfebribe  grbreft  unb  bei  ©rite  gf= 
ftrllt.  Scrurr  rcitb  rin  balbr«  ißfunb  Xrüffdn  grrrinigt,  ju  runbrn  ©rbfibrn 
grfibnittfn,  in  Söutlrr  grfrbu'ibt,  mit  rinem  Ouart  rrdit  fräftigrr  TOabrira» 
©alter  in  eine  ©aiirru^tSaftrrollr  grtban  unb  warm  grftrUt.  Sinigr  IDiinu^ 
trn  i'or  brm  Jlnriibtrn  lorrcrn  bic  Crbrrn  auf  bricrii  ©ritrn  fautirt,  alle 
glüffigfrit  abgrfribt,  bir  Sriiffrln  mit  brr  ©auct  iibrr  bic  Scbcrii  grtban 
unb  jufaminrn  nodsmaie  aufgrfotbt,  frbr  rrin  rntfrttet  unb  bir«  frinc  ®r= 
ri<bt  in  cinrr  borbirten  ©ibüjfrl  angrriebtrt. 

1060.  Wratinirtc  ober  Wänfclcbct  im  Ofen.  Gratin  de  fole  d'oie  gras. 

3wri  ®änfrlrbrrn  merbrn,  brn  i'orbrrgrbcnbrn  glriib,  jugrfibniltrn, 
grfaljrn,  mit  frinrii  Äräutrrn  grmürjt  unb  jugrbreft  (alt  grftrUt.  grr» 
nrr  roirb  »on  rinrm  jtvripfünbigrn  ©ibn>rin«ripv'rnflü(f  allce  Slciftb  fammt 
brm  Srtt  abgrlcCt,  frin  grfdiuittrn,  bann  im  Werfrr  mit  brn  Slbfällcn  oon 
brn  Ürbrrn,  mit  rinrm  rrivriditm  unb  aucgrbrücftrn  ü)lnnbbrobr,  brm  nötbi* 
grn  ©alj  unb  rinrr  Wrlfrrfbibr  »cU  friurn  Jlräutrrn  rrrbt  jart  unb  fein 
grftcfrn  unb  bann  biircb  rin  ^laarfirb  paffirt.  Untrrbf(frn  »rrbrn  fein  gr* 
fibnittrne  ©d)alottrn,  3n’ifbfln,  ipctcrfilir,  Obambigiion#,  Xriiffrln,  oon  jrbrm 
ungefähr  rin  balbrr  (Splöffrl  ooU,  in  IButtfr  auf  Jlcblrnfrucr  grbünjtrt,  »rlibr 
mit  brr  5arcr  rrdit  grnau  orrrübvt  lorrbrn.  ©obann  nimmt  man  eine 
rtioae  tiefe  Sdiüffcl,  ftrriibt  bir  SSrrtirfung  Singrrbirf  mit  garer  auÄ,  legt 
bic  4>älftr  brr  ^cbrrftüdibrn  barauf,  berft  birfc  roiebrr  mit  garer  ju,  bann 
(ommt  bet  !Krfl  brr  ürbern,  wrlibr  nun  egal  mit  brr  garer  übrtflrii^rn 
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nxrbfii.  Sobann  wirb  ba«  ©ratiii  mit  Sprcfv'Inttrn  übrrlrgt  uiib  riiir  halbe 
©tunbf  »er  bnn  Mnriditfii  in  rintm  nicht  fchr  hri^rn  Cfni  langfam  gr> 
brntrn.  ©h^  fd  jiir  lofrl  fömmt,  wirb  aUrb  grtt  rrin  abgegefff»  »'»b 
finigr  Cbffrl  »oll  Irüffrl=©aucf  barübrr  gegeben. 

lOTÜ.  C*änfelthfr=2öürfif.  Boiidliis  de  fole  d'ole  itras. 

3wei  ipfunb  ©c^weinfleifch  unb  ein  HJfiinb  Jlalbfleifch  wer»en  nu«  •£)aiit 
unb  Sehnen  gelöcSt  unb  fein  gewiegt;  ebenfo  wirb  ein  ?}funb  weiter  ßiiftfvecf 
gefchnittrii  unb  ju  bem  gleifche  gethan.  3^fi  fthöne  Oänfelebern  werben  ge« 
wafchen,  abgetrodnet,  oon  ollen  Seiten  jugefchnitten  unb  bie  'Äbfölle  berfel« 
ben  JU  bem  gleifche  getban.  I)ie  Gebern  fdbft  werben  grob  würfelicht  ge« 
fchuitten  icnb  jugebeeft  falt  geflellt.  gerner  wirb  ein  *Pfunb  Srüffeln  gewo« 
feben,  bünn  obgefcbölt,  flein  wfirfelicht  gefchnitten  unb  ju  ben  l'ebern 
gethon.  Xad  gefdinitteiie  gleifch,  ber  Speef  unb  bie  Mbfölle  ber  fiebern  wer« 
ben  im  3ieib|lrin  fein  geflogen,  mit  jwei  Gplöffeln  »oll  fincs  licrlics,  jwei 
tDlefferfvipen  fincs  herbes  cn  pouclre  (feinen  *lbifteten«.Äräutern)  unb  bem 
uötbigen  Solje  gewürjt,  nochmal«  einige  'Ulinuteu  mitgefloßen  ilnb  bann 
burd)  ein  Sieb  »affirt.  ®ic  fiebern  unb  Trüffeln  werben  h'ff<"'f  ”><1 
garce  untermengt,  in  gut  gereinigte  Sdiweinbbärme  gefüllt,  gingerlang  nbge» 
bunben,  bann  jufammen  in  eine  mit  ®utter  beftrideene  jdat  ü saute-  gelegt 
unb  in  einen  beinahe  aubgefühlten  ©aefofen  ober  ©rotröbre  geflellt.  9lach 
©erlauf  einer  hnlbf'  Stunbe  werben  bie  SBürflchen  gar  fein;  pe  müffen 
bann  jwifchen  jwei  pochen  (Snfferl^l(e«5^rcfeln  bi«  jum  »ölligen  ©rfalten  be« 
fchwert  bleiben.  (Sinige  Sage  müffen  pe  an  einem  (ühlen  Crte  obliegen, 
ehe  pe  gef»ei«t  werben. 
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;iO.  ä)om  Six^fc. 


39.  .aOfcOnitt. 

Son  bcm  Sfl4fe/0a(mrii.  Du  Saumon. 

$a  biffrr  ftnfr  bcr  oorjüglic^flni  ifl,  btn  ®futf<l)laiiba  Stüffe 
liffctn,  t^cilb  «rgcn  friiur  3oTt^fit,  t^riM  fcintr  brteutrnbcn  (Srö^f,  fo  ifl  ei  fr^r 
ÜH  btbaufrn,  bnß  blrffö  ^ßrobnft  f(bon  frit  inobrrnii  3<>bKn  immrr 

fdteiifr  imb  bo^tr  immrr  t^rurrrr  wirb,  ®er  8o(b8  ifi,  mir  oUe  SiWf.  in 
brr  fiaic^jrit  am  magerflrii,  bo  rr  ober  »om  9ioube  Irbt,  fo  rrbolt  ex  fti^ 
bolb  roirbtr  iinb  »rrlirrt  an  ®ütr  rorni0.  ©rin  glcif(^  ifi  ooii  riiirr  fdtön 
rotbrn  gatbr,  mit  Sdt  unb  SWu«(r(n  bur<^»rbt,  bie  fu^  Iei(^t  aiiflöfnt. 
iWan  confumirt  ii»r  glrif«^  frifd»  unb  0rrnud)fti,  wa«  fic^  orrmbge  br«  Jct- 
tfö  länger  al«  bei  anbmi  giftbrn  crbölt.  Die  im  SR^ein  gefangenen  fio(^fe 
(9ibf'''f<'Ini)  finb  jenen,  bie  in  ber  ®(be  gefangen  »erben,  »orjnjie^en,  i^r 
gleifd)  ifi  fi^äner  rot^,  faftreii^er  unb  fdimarf^after.  9lu(b  in  ber  SBerra 
unb  Jnlba  fängt  man  Sai^fe,  allein  biefc  (leben  ben  erflern  an  @üte  »eit 
naib,  inbem  i^r  Sleif(b  gelbli^  unb  »iel  troefener  i^. 

1071.  Slbgefocbtev  in  (urjer  SBrüb^ 

Säuinon  au  eourt-bouilloD, 

Der  Cncb«  »irb  unter  bem  Äopfe  unb  jinter  ber  mittleren  ©au(b|lobe 
aufgrfcbnittrn,  mit  ber  .&anb  bad  ganje  ®ingr»etbr  bebutfam  beraudgejogen, 
fo  bab  man  an  ber  ©eftalt  beö  8if(be«  leine  ©eränberung  brmertt;  er  »irb 
bann  rein  grfibuppt,  anbge»af(ben , gut  ringefaljen  unb,  »enigftend  einige 
©tunben,  in  ein  Dud)  ringefeblagen,  an  einen  falten  ICrt  gelegt.  HBäbrenb» 
bem  »erben  fed)«  gro^e  3»>fbetn,  feeb«  gelbe  Oinben,  fed)«  ©orri»urjetn  unb 
eine  ©elleriewurjel  gefebält,  rein  ge»af(ben,  ooii  ber  ^lanb  feinblätterig  ge= 
f(bnittrn,  bann  mit  einem  ©tüd  ©utter  über  Jloblenfeuer  geröflet.  ©obann 
werben  jroei  ©?ap  orbinärer  weiter  SBein,  eine  bnl^t  SWa^  Gffig  unb  etwa« 
ÜBaffer  bnju  gegojfen  unb  nebfl  jmri  8orbeerblättern,  einigen  ©eioürjnelten, 
©fejferförnern,  grüner  ©eterfilie  unb  rtwad  Dbb'utun  fi«e  ©tunbe,  gut  jngebetft, 
gefoebt.  Der  fia(bd  »irb  fobanii  in  eine  paffenbe  poissonibre  (langed 
gif<bgef(birr  mit  einem  b ur  (blöcberten  ßinfab)  gelegt,  bad  nod) 
nötbige  ©alj  barüber  geftreut,  bie  ßourt=©onillon  bnrd)  ein  .^aarfieb  bar= 
über  gefeibt,  fo  jwnr,  ba^  bicfelbc  gerabe  ben  gifd)  nberfpült  unb  fo  auf 
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Äo^lcnffunr,  je  ikk^  fniirr  @rö§c,  rin  bi«  jroci  Stunbrn  langfiim  jum  Sto= 
(^fii  gtbrat^f.  ®rim  9tnri(^trn  wirb  brr  jift^  Qubgr^obtn,  brljntfiun  auf 
rinrr  paffrubru  $ifd)fct)riffr(  angrriditrt  niib  aii^rn  ^erum  mit  grün  grjiipftrr 
i|3rtrrfilir  ganiirt  uiib  foglrid)  rrd)t  ^rip  nufgrtragrn.  ©autiörr 

wirb  rtwa«  fr^r  rrin  rntfrttrtr  tSourt  ° 9)ouiUou  wir  and)  @|fig  uiib  £)r( 
mit  frroirt. 

1072.  t'at^d  auf  •^oUänbrr=2(rt.  Sanmon  & la  lloliamiaise. 

Dirfrr  wirb  blo«  in  ©atjwaffrr  obgrfc(^t  imb  mit  einer  Sauce  liol- 
lamlaisc  (f.  Stbfdin,  2)  ferrirt. 

1073.  auf  ruglift^e  2(rt.  Saumon  ä r.Vnglalse. 

5Der  8ai^ö  wirb,  wie  ber  »orbrrgrbenbr,  in  ©ofjwaffer  abgefor^t,  nur 
beim  Stnric^trn  werben  egal  rnnb  grfdinittrne  nnb  in  ©aljwaffer  abgefodjte 
Äartoffeln  ^crum  garnirt.  3n  einer  ©aucit^re  wirb  (lare  33utter  mit  etwa« 
^itronenfaft  nnb  ©alj  untermengt  (beurrc  foiidu)  beigegeben,  wie  au(^  eine 
Mushrooni  l’at-suii , Walnut  Cat-sup,  Esscncc  of  Anchovy  jur  9tu«wabl 
naebferoirt.  ©ie  hier  genannten  englifdjen  ©aucen  finbet  man  in  jeber  bef= 
fern  X)elicateffen=4)nnbtung. 

1074.  h la  Genoise.  Saumon  h ia  Genoise. 

Der  8a(b«  wirb  in  einer  (5ourt=S8oui(lon  weic^  gebnnftet,  nur  ba§  ftatt 
be«  weiten  Söeine«  b'f}'*  orbinärer  rctl)er  ©ein  genommen  wirb.  wirb 
auf  eine  paffenbe  Sdjüffrl  angcrid)trt  nnb  nadjfteljenbe  .Sauce  il  la  Genuisc 
baju  gegeben.  ÜHan  Injit  ein  ©türf  frifdje  iöutter  in  einer  tSajferolle  ^rip 
werben,  gibt  jveei  Äoeblöjfel  ooU  tDteljl  bajn,  röftet  biep  einige  lljinuten  auf 
Äol)lenfener , rnbrt  fobann  oon  bem  gifi^e  genommene,  bnrd)  ein  .{»aarfieb 
gefeilte  tSourt^iBonillon  rein  entfettet  baju,  lä^t  biefe  ©auee  biö  jur  ^>ülfte 
einloc^rn  nnb  paffirt  jjr  fobann  bnrdf  rin  .g»aartnd)  in  eine  ©aiieen=(Sa|frroUe, 
welche  man  au  baiu-marie  warm  ftellt.  Ißeim  Ütnri^trn  wirb  fte  (ot^enb- 
^eip  gerührt,  mit  etwa«  «»b  ©arbellenbutter  im  (ärfc^made  ge= 

hoben  nnb  bem  gifch  beigegeben. 

1075.  l'at^dftürf  auf  bem  iHofle  gebraten. 

Harne  on  ilaile  de  saumon  grlllee. 

'Kan  wählt  h'fjn  f'"  ho"t'brfitrb  ©tnrf  oon  ber  'Kitte  be« 
8ad)fe0 , biefe«  wirb  nad)  mehrftünbigrm  ©infalten  abgetrorfnrt,  bann  in  eine 
irbene  ©d)üjfel  gelegt  unb  mit  aiht  ©plöffeln  ooU  iJJrooencer-C'el,  bem  ©afte 
oon  twei  Zitronen,  grüner  illfterfilie,  in  ©(hribrn  grfdpiittenrn  3'oiebrln  ge« 
würjt  unb  fo  nodi  eine  ©tnnbe  marinirt.  ©ine  ©tunbe  oor  bem  'tlnridttrn 
wirb  ba«  Sifdiftüdt  oon  allen  3"lbgten  befreit , anfjrn  herum  pifammen  ge« 
bunben,  auf  ben  Kofi  gelegt  unb  fo  über  fd)wad)rin  Äohlenfener  langfam 
gebraten,  wo  man  ihn  öfter«  mit  ber  jnrürfgcblirbrnen  'Karinabe  beträufeln 
mnp.  SDeim  'Jlnrid)ten  wirb  eine  fehv  gut  bereitete , feine  Äaprrn « Sauer, 
^feffer«©auce  ober  eine  Sauce  lonialc  beigegeben. 
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IOT(i.  in  fur^cr  !SBrüi)f  mit  ®rcfrcl)$:«2auc(. 

. Saunioii  du  ithiii  k la  saure  liomard. 

®rr  l'aAfl  wirb  in  Court  *!BouiUon  flrbämbft,  fnubrr  ongrricbtrt,  bir 
■Ciaiit  bAvoii  abgr^^oijrii  unb  riiir  rrc^t  rolbr,  ßut  brrritrtr  Suui'c  honianl 
(f.  Slb|d)U.  2)  foc^tnbbrig  barübcr  grgoffrn. 

IÜT7.  aSit  3!rüffrln  grfüUttr 
Saujuon  farci  k la  Buuu  dl  Burio. 


Drr  SKtifinfnlm  »on  ungefähr  frd)«  Itfiinb  wirb  rein  gef(buv’t.'t,  nuOge- 
nominen  unb  ber  gni^e  IKüifgrat  nebft  allen  Clrät^en  miOgelöbt,  welche^  aber 
fo  gefdiirft  gefdteben  inujj,  ba^  ber  gifc^  iii(l)t  an  feiner  Oeftalt  beftbäbigt 
wirb;  berfelbe  wirb  »on  innen  eingefaljen  unb  jugeberft  bei  ©eite  falt  ge» 
ftellt.  aBäbrenbOem  wirb  baö  öleifd)  »on  einem  breipfniibigen  ^leebte  auö 
^<aut  nnb  ©röten  gelobt,  bieb  recht  fein  gewiegt,  bann  mit  bem  gleichen 
Ouantum  eingeweid)ter  ©emmel,  ebenfooiel  frifcher  SButter,  brei  C'felöjfeln  »oll 
feinen  Äröutern,  welche  nub  ©chalotten,  ^wiebeln,  IBeterfilie,  Cbam»ignonb 
unb  Trüffeln  befteben,  nebft  bem  ©eiben  »on  fe*b  Ciern,  ©al<  unb  etwa« 
UMnefatnn^  im  IVörfer  recht  fein  unb  jart  gefto^en  unb  fobami  burd)  ein 
©ieb  paffirt.  Cbenfo  wirb  ein  unb  ein  halbe«  Ulfunb  Jrüffeln  gefihölt, 
grob  würfelicht  gefdjnitten  unb  unter  bie  Jaree  melirt.  ®er  9thrii>f«l">  wirb 
auf  ein  reine«  Sud)  gelegt,  »om  ©alj  gut  abgetroefnet,  mit  ber  $arcr  an» 
gefüllt,  brr  Sänge  nad)  unten  Augenäbt  unb  in  eine  mit  ©prcfplatten  belegte 
®ratfd)üffrl  gelegt.  Cine  ©tunbe  »or  bem  9lnrid)ten  wirb  berfelbe  mit  einer 
Jlräntermarinabe  (f.  Slbfchn.  2)  übergoffen  unb  mit  biefer,  bei  öfterem  forg» 
fältigem  ®egie^en  im  33acfofen  o»er  SBrntröhre , in  fd)öner  fjarbe  gebraten. 
Cr  wirb  fobann  fehr  behutfam  auf  eine  5ifd)fchüffrl  angerichtet,  fdiön  gla» 
cirt  unb  mit  einer  fehr  fräfiig  bereiteten  braunen  ©mice  mit  'D?abeira=2Sein 
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(Sauce  tortue  obtr  Sauce  finaiiciöre,  f.  'Äbl't^u.  2)  brglritrt,  jur  Saffl 
grgrbrn. 

1078.  «Pepiftten  »on  Poiileltes  de  saamon. 


Äiiö  brm  gififd)  rince  f(^6ncu  3ibtin(rtd)S  rorrbni  glcicbgro^c,  finger- 
lange unb  boibfingrrbrfitc,  brn  ICopifUrn  »on  glridjc  ©türff  ge= 

fd)nittrn,  rorl(^r  grfal,irn  unb  mit  brr  oorljcrbcfditirbcncn  ^ifc^trnforcf  bfftn- 
<brn,  frfi  anfgrroUt  unb  iintrn  unb  obrn  grbunbrn  rorrbrn.  9tad)  birfrm 
wrrbrn  ftc  in  rinr  fla(^r  GofffroUr  grorbiirt,  grfaljrn,  mit  rinrr  Äröntcr^ 
‘Warinabf  (f.  3lbfd)n.  3)  jur  ^>älftr  begoffm,  rinr  mit  Jönttrr  bfftrit^rnr 
^av'ifrfd)fibc  bernbrr  getban  unb  fo  in  bem  SBratofen  (angfam  gnr  grbro 
trn,  wo  man  aber  baraiif  jn  fr^cn  ^at,  bap  bir  ^opirtten  nid)t  (n  »id 
Sarbf  nr^mrn.  S3rim  9(ltrid)trn  werbrn  fir  auf  rin  '4u(^  jum  Gntfdtrn 
grlrgt,  brr  iBinbfabrn  abgrnommen  unb  bic  iBopifttrn  im  Äranje  über  ein 
'Jlniiern-SRagout  (f.  3lbf(^n.  7)  angerit^tet. 

1070.  l*a(^ef(^ntttrn  mit  feinen  j^äut^en. 

Filets  de  saumon  aux  Ines  herbes. 

91uö  bem  fjleifehe  eiiieÄ  ©tüdeb  febönen  Otbeinfalmeb,  werben  ben  Äa* 
pannenbrnften  ganj  gleid),  bie'  nötbige  Slnjabl  gileM  gcfd)iiitten,  mit  ©alj 
unb  Goncaffö  beftrent,  in  eine  plnt  ä snute  mit  (larer,  frifeber  IButter  rin» 
gerichtet,  mit  oirr  Gplefffl»  ooll  feinen  Äräntdien  befirent,  mit  einer  Ißapier» 
fibetbe  geberft  unb  bi«  jnm  @ebraud)e  fall  gefiedt.  Äurj  oor  bem  9lnri<bten 
werben  bie  giletb  auf  dloblenfeiier  geftellt,  naeb  einigen  ÜRinuten  umgefebrt 
unb  bann  aueb  bie  anbere  ©eite  oier  ‘Dlinuten  gebämpft.  I)ie  äöutter  wirb 
bann  abgefeibt,  einige  iloffel  »oll  weipe  Gculib  baniber  gegoffen,  mit  bem 
©aft  einer  Zitrone  unb  etwafl  ©arbellenbutter  nod)  im  ©efebmarfe  erltöbt, 
jufammen  ^nfgetoebt  unb  naebbem  man  bie  giletö  im  Äranje  in  einer  bor» 
birten  ©(büffel  fdicn  angerid)tet  b“*»  **’*tb  bie  lincs  lierbus-©anre  in  ihre 
'JNittc  gegoffen. 

gerner  werben  bie  gacbbfdniitten  nod)  gegeben  als: 

1080.  Va<bdf(bnittrn  mit  9(uftern=INagcut. 

Filets  de  saumon  saiites  aux  büUres, 
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1081.  l^a(!^df(^iuUrtt  mit  fiitfr  ÜKatrlcte. 

Filets  de  saiimoa  sautes  ä Io  mlktelote. 

1082.  l^ad^df(i^nitten  mit  einev  Maiire  d'hälel. 

Filets  de  saiimon  sautes  I la  niaitre  d'hAtel. 

Da«  Sluflcrn  = {Ragout  uiib  bae  {Ragout  m.itelotc  ift  im  91b|'(^uitt  7 
gniau  angegeben,  ebenfo  bie  maltrc  (l’liötel  in>  9lb|'(^nitt  2. 

1083.  Sac^dfei^nittrn  auf  beutfdje  2(rt. 

Filets  de  sauinon  pands  ii  IMlIefflonde. 

!Die  fia(^ef(^nitten  werben,  wie  bie  oor^erge^eiiben,  gefdjnitteu,  mit  Sa(j 
unb  Coneaffc  beftreut,  bann  in  flare  SButter,  weli^e  mit  einigen  (Sierbottern 
abgerübet  würbe,  getaud)t,  in  geriebenem  Srobe  umgrfebrt,  befät,  bann  in 
Karer  frifdier  Söutter  eingeritbtet  unb  jugebedt  falt  gefteüt.  ®ine  {öiertel* 
flnnbe  oot  bem  Slnritbten  werben  fie  auf  Äobtenfeuer  gcftelit,  auf  beiben 
©eiten  lit^tbraun  geröftet,  bann  im  Jtrauje  angeridjtet  unb  in  bie  ilRitte 
eine  gute  fraftige  3üe,  angenehm  mit  3itronenfnft  gefäuert,  gegoffen. 

1084.  l^ad)df(^nitten  mit  einer  {lRat)cnnaife. 

Filets  de  sauinon  en  mayonnaisc. 

®ie  nötbige  3*^1  foitber  Sa«baf(bnitten  werben  in  tiarer  SButter  gar 
gemaebt,  bann  in  einer  flacben  'Bm'äfMaufdlüfTel  mit  einigen  ßöjfetn  ooU  fein^ 
ftem  Cel,  3it^mtenfaft  r ©olj  «"b  ßoncaffe  marinirt,  bann  im  Äranje  in 
einer  flatbeu  SBorjeUan=©(büffet  angeriibtet,  in  bietDtitte  eine  Sauce  niayoii- 
naisc  gegeben  unb  äugen  b«mn  eine  SBorbure  oon  3tfpiff(buitten  in  gefäUi= 
ger,  f<böner  gönn  aufgefept. 

1085.  S3utterteig={paftete  mit  geblättertem  Cat^d. 

Vol  au  vent  oux  Itlets  de  saunion. 

.ftieju  wirb  in  öfonomifd)er  |»in|i(bt  ftets.  ber  unberührte  Übf'l 
foitbeu  Siftbeb  oerwenbet,  weldjer  bei  ber  Safel  in  {Reft  geblieben  ift.  ®er= 
felbe  wirb  rein  auO  .{)aut  unb  @räten  gelobt,  in  ©tütf(ben  jerbrod)eu,  nach 
bem  {Qolumen  beß  9ifd)eb  mit  einer  Uccliamel  inaigre  (f.  Slbftbn.  2)  fotbenb« 
beiß  untermengt  unb  in  einer  SButterteig={Paftete,  welche  im  2.  SBanbe  genau 
befebrieben  ift,  angerid)tet  unb  fogleicb  ju  üfcb  gegeben. 

1086.  l'atb$  ä la  Rielielieu.  Saunion  a Io  Richelieu. 

(Sin  2ad)b  mittlerer  (SSröge  wirb  gut  gereinigt,  bann  in  breigngerbreite 
4,rand)eu  burdigefcbnitten,  biefe  bann  in  eine  irbene  ©djüffel  gelegt,  gefaljen, 
mit  einem  bolbeii  'lifunb  feinem  äCel  übergoffen,  mit  Jitroneiifdieiben,  ^ieter^ 
filie,  in  ©djeiben  gefebnittenen  3n-’iebeln  gewürjt  unb  fo  einige  ©tunben 
marinirt.  (5nue  halbe  ©tunbe  oor  bem  3lnrid)ten  werben  biefe  Sraneben  auf 
einen  fel)r  hfip  gcmaditen,  mit  Cel  beftrid)eneu  {Roft  gelegt  unb  auf  beiben 
©eiten  grillirt,  wo  man  oon  3fit  ju  3fit  biefe  ©tiiefe  mit  ihrer  eigenen 
’JRariuabe  mit  einem  {Rinfit  hefireicben  mug.  25er  öacbß  wirb  bann  wieber 
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in  ffintt  noturUc^cn  ©tflatt  Sifirf  «u  ©tfaf  in  rincr  paffeiibrn  ©c^üffrl  ftii= 
g(ri<^trt,  f<^ön  glacirt  un»  aii^rn  ^crum  ilRufdidn  (Mrinr  ßapifantiö) 
n)d(^c  mit  riitrm  ©olpiton  von  Siutbcnlrbmi,  Q^ampignonä  unb  Xrüffrtn 
gefüllt  finb,  garnirt.  (Sine  gut  bereitete  Srüffel=Sauce  wirb  ertro  mit  feesirt. 

SReuerer  3fit  ^at  man  ftatt  ber  ßapifanti«  in  jeber  guten  Äüe^e  filberne 
3Ruf(^cln,  welche  mit  vielem  lOart^eil  ^ier  angemenbet  roerben  fönnen. 

1087.  ^ai)i  h la  VIclorit.  Ssiimoii  ä Ib  Vielorls. 

öin  |(^öner,  gut  gereinigter  rcirb  eingefoljen,  bann  mit  einer 

guten  jlräntermarinabe  mit  URabcira > SBein  im  Cfen  gebraten,  fobann  auf 
eine  paffenbe  ©(Rüffel  angeric^tet,  f(hön  glacirt  unb  mit  Ärebdfi^n)eif<ben, 
gifc^noden  unb  blanfc^irten  älnflern  garnirt.  (Sine  fe^t  gut  bereitete  SWa» 
beira=©aucc  mit  (Sapenne  grwürjt,  mirb  eitra  beigegeben. 

1088.  i li  r^genee.  Saiinion  h la  r^gence. 


Der  gut  gereinigte  8ad)fS  wirb  gehörig  mit  einer  ^ci^ten  = Sarce , mit 
fincs  herbes  bereitet,  gefüllt,  bann  ber  ®au(^  tugenäht;  gefaljf»/  ‘‘“'f 
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Srntpfftniif  fib«  Spreffdtfibcn  urlfgt,  mit  fiiirr  ©oiitriKt  ©autmif  unb 
fbnifo»ifl  Äräutfrmarimibf  übcrgofycn,  mit  ©apicr,  Wfldif«  gut  mit  ©iittcr 
brftricfarn  ifl,  grbfrft  unb  fo  bei  öftrrm  ©rgirprii  eine  Stinibf  vor  bem  9tn* 
rid)tfii  im  ©arfefrn  ebrr  ©ratrebr  laitgfam  grbrotni.  ®crfr(bf  wirb  bebut’ 
fam  migrricbtft,  brr  Jabcit  bfMUtfgrnommrn,  fdiöii  mit  @lacr,  iiiitfr  Wfld)f 
ftwa«  Jlrrbbbiittrr  mrlirt  wiirbf,  bcftridicn  iiiib  nupfiibmim  gcfd)ina(ft>oU  mit 
brforirtfii  gifdpiorffn , gaiijfii  Ärrbfni  unb  gebarfenen  ©ninbrln  garnirt. 
ßinr  gut  brrrilrtc  'Jluftmi  • ©auct , ivoju  bir  ©ffruj  i'om  5>f<b  Pfrmriibct 
wiirbr,  wirb  rrtra  bfigrgfbrii. 
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40.  .flöfcfinttt.  l.  ilOtOeifuiio. 

!Boii  bcr  l^adjöforcUc.  De  la  Truite  saumonäe. 

‘^tr  £a(^4forrUe,  truite  &aunionce,  rin  ÜJ^ittrlbing  t<vifiiirn  brm 
®a(m  unb  brr  Sorrtfr.  gtrifcfe  ^t  8tr^nli(^frit  mit  brm  beö  ©atmen, 
rb  ift  grlbtid»  rot^,  nid$t  fo  fett,  ba^rt  nrrbaultc^rr  unb  ^irlr  jtir^rn  rb 
ncd)  an  grin^rit  jenem  oor.  5Bau  gtridtt  brr  gortlle  «nft  jit  rrrridit 
eine  @röfr  »on  jr^n  bib  fünfjr^n  ^funb.  @inr  jmeite  ®rt  i|t  btt  ©Uber« 
Sadib,  bab  glrif4  ift  wrig,  fr^t  fein  unb  ft^marfbaft,  Saaern  mit  feinen 
©een  ift  befonbetb  reiA  an  foldjcn  gift^en.  gm  lebenbigen  guftanbe  werben 
biefe  gadibforelten  ihrer  ©<b6nheit  wegen  immer  btau  abgefotten  unb  mit 
einer  hoöänbifehen  ©auee  gegeben,  (Sffig  unb  Del  bnrf  jeboth  IjW’«  «'«ht 
fehlen.  ^Die  Äadjbforelte  eignet  fuh  jebo<h  wie  ber  ©alm  }n  jeber  33erän= 
brrung  unb  ich  weife  be|hol6  ouf  btn  aorhergehenben  ^bfi^nitt  jiirü(f. 


40.  flOfcfjnitt.  2.  üötOeifuno. 

$on  bcr  Forelle.  De  la  Truite.  " 

®b  f«nb  beren  mehrere  (Gattungen,  bie  gewchnli«hften  finb  bie  gemeine 
goreUe  unb  bie  ©teinforeUe.  ©ie  gehören  eigentliih  ju  bem  @ef<hle(hte  bet 
l'atbbforrUen,  inbem  ihre  S3auart  jenen  ähntid)  ift.  £te  gemeine  ober  Xei(h- 
foreltc  ift  ein  fdjöner  unb  lebenbiger  gif<h,  wel<her  fehr  höuftg  in  !tei= 
<hen  eingefe|t  unb  gut  gefüttert  eine  ©rohe  bi«  ju  brei  hPfunb  erreicht, 
©ie  ©teinforellen  werben  feiten  über  ein  hoO’f*  tPfunb  fdjwer.  gh'^  glfif<h 
ift  aber  noch  jarter,  fee  finb  mit  fehr  feinen  ©etjuppen  unb  einer  fiärfereii 
©chleimhaut  bebeeft.  ©ie  leben  nur  in  {(arem  Ouettwaffer  ober  iBä^en  mit 
.Riefetgrunb  unb  brr  grringfle  ©ruc(  beim  {>erau«nrhmrn  tobtet  fte  fchon. 
©ie  goretlen  werben  gewöhnlich  nur  blau  abgefccht  unb  mit  hoUSnbifchet 
©auee  nebft  Cffcg  unb  Cel  feroirtj  fie  eignen  fich  jeboch  auch  5“  t'*" 
fcbirbenflen  ©reichten,  welche  ich  fpäter  bejeichnen  werbe,  ©a«  seiaufieben 
felbfl  aber  beruht  auf  jweierlei  9Beife,  über  welche  manche  ©orurtheile  herrfchen. 
©iele  fagen  nämlich,  bah  gotellen,  nachoem  fie  getöbtet,  fogleich  gefotten 
werben  müjfen,  inbem  ihr  gleifch  oiel  (örniger  fei,  wa«  aUerbing«  richtig  ift. 
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40.  Mhf(4nfu.  2.  >XHhri(un<|.  ‘i<on  ^ct  RwUt. 


Dogfgni  fagni  tvirbrr  »>iflr  Slubrrr,  bn(i  bic  gfbrcHtn  rin  j>a«r  Sngr  an 
finrm  falten  Drtf  mnrbc  liegen  feilen,  e^e  man  fie  nbfirbet,  inbem  ihr  gleifd) 
viel  jarter  unb  teoi^lfc^mecfrnbrr  würbe,  wab  alirrbingb  audj  Ti(^tig  i^,  allein 
i^r  fd)enr6  Slnfrbrn  unb  blaue  garbr,  ivrldir  birfrn  $if(^rn  fe  rigrnt^finili(^ 
finb,  verlieren  fir  bann  gänjlid)  nnb  ba^rr  fr^r  viel  an  i^rrr  @(^ön^eit. 

1089.  9(an  gefottene  Scrctle.  Triiile  au  bleu. 

Die  gorellen  werben  im  ilBnjfer  anfgemni^t,  rein  anegewafdien,  weldje« 
mit  !üorfi(^t  grfdfeben  mu^,  bamit  ber  Schleim  niebt  abgewifd)t  wirb  unb 
bann  in’b  falte  SSJaffer  gelegt.  Unterbeffen  lö§t  man  in  einem  gifdtwanbel 
brri  Db'il  UBaffrr  nnb  einen  Dbeil  (Sffig  mit  einigen  3wirbrlf(^riben,  einem 
ßorberrblatt,  einer  .&anbvolI  ©nij  nnb  einigen  *Uff^frtörnern  anffo(^en,  ftfUt 
fobann  bafl  ©efebirr  vom  geuer,  legt  bie  gorellen  ein,  welt^e  fic^  augenblirf* 
lid)  blan  färben  werben,  breft  fir  mit  I9a).ner  ju  nnb  lä^t  fie  eine  3)irrtrU 
flunbr  langfam,  ebne  jn  firbrn,  am  grner  ftrbrn.  Seim  9lnri(bten  werben 
fie  über  eine  fdjen  jufammengelegte  ©erviette  auf  eine  ©tbnffel  gelegt,  mit 
grüner  53eterfilie  garnirt  unb  fogleid)  ju  Stifi^  gegeben.  6ine  Sauce  IIol- 
landnisc  (f.  Slbfcbn.  2)  nebfl  6ffig  unb  Cel  wirb  jur  9tudwabl  naibfervirt. 

1090.  @ebatfrnf  gerfUen.  Trultes  frlles. 


®lan  wählt  b'f}“  immer  bie  fleinften  gorellen,  birfe  werben  fe^r  rein 
gef(buv').’t,  oufgemad)t,  rein  oubgenommen,  gewnfiben,  auf  beiben  ©eiten 
IWcfferrüifentief  eingefd)nitten  unb  eine  ©tnnbe,  gut  eingefaljen,  an 

einen  falten  Crt  gefteUt.  UJaib  biefer  3f>t  werben  bie  gorellen  mit  einem 
Dud)  abgetrotfnet,  in  U)Jel)l  umgefebrt,  bann  in  abgeftblagene  (Sier  umge= 
wenbet  unb  mit  geriebenem  ®Junbbrobe  gut  beftreut.  (Sine  löiertelftunbe  vor 
bem  9lnrid)ten  werben  fie  aud  beigem  löaiffdimalj  brilbraiin  gebaefen,  über 
eine  ©erviette  auf  eine  lange  ©(büffel  aiigeriibtet,  mit  grün  gebadener  iPe^ 
terfilie  garnirt  unb  foglriib  jn  Jifib  gegeben.  3n  ©dieiben  gefd)nittene  3i' 
tronen  fönnen  iind)fervirt  werben. 
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109t.  SRartnirte  $«rrl(m.  Truiles  marln^es. 

!Cif  nötbigr  StnjnM  flfinr  gorrllrn  tpftbrn  wie  bif  oor^frgffirnbfn  gr= 
barfrn  unb  fnlt  gfflftlt.  Untfrbrffftt  Wfrbfn  jwfi  ffinblättfrig  gr= 

fd)utttrn,  in  rinr  CafffroHc  grt^mi,  mit  rinrr  ^(bni  iDIa§  (^f|ig  gniÄpt, 
einige  ?*fejferförnee  unb  ein  8orberb(ott  boju  get^an,  jufammen  eine  ©ier= 
teiftnnbe  gefcdit  nnb  fpbnnn  übee  bie  gebarfenen  gorelien  gegoffen.  SBenn 
fie  (alt  geu'erben  finb,  gibt  man  no(^  bad  nöt^ige  @al)  unb  ein  iOiertei^ 
pfunb  feineb  Cel  baju  unb  läßt  bie  ^beeilen  no(^  einige  @tunben  mari> 
niren.  ©ie  werben  fobann  in  eine  lange  iPorjellan « ©«^ale  ergaben  ange= 
richtet  unb  i^re  iDiarinabe  barüber  gegoffeu. 

1092.  goreUrnfe^nitten  mit  feinru  Aräut^rn. 

Filets  de  Iraites  aux  flnes  herbes. 

93ier  f(höne  gorellen  werben  rein  auegenommen,  gewafchen,  aue  ^aut 
unb  @räten  gelöst,  bann  jebe  {lälfte  in  brei  glei(^e  ©tüifi^en  gefchnitten, 
jufammen  gefaljen  unb  mit  brei  (Eßlöffeln  uoU  feinen  Jträut(i)en  nnb  einem 
©tücf  frifier  ®ulter  in  einer  Schwung » tSafferoHe  eingeri(htet,  mit  einer 
^apierfebeibe  gebedt  unb  bib  jum  ©ebraiube  lalt  gejtellt.  Äurj  oor  bem 
Slnriditen  werben  bie  8orellenf(bnitten  auf  bab  geuer  gefletlt,  jwei  Winuten 
auf  einer  ©eite  geröftet,  bann  be^utfam  umgewenbet,  bann  wieberum  jwei 
iUtinuten  auf  ber  anbern  ©rite,  wo  man  aber  91d)t  hoben  muß,  baß  bie 
feinen  Äräut(ben  nid)t  braun  werben,  ©ie  SButter  wirb  bann  abgefeil)t, 
feebb  Gßlöffrl  coU  weiße  (Soulib  barüber  gegoffen,  mit  bem  ©afte  einer  ha(= 
ben  3itrone  unb  einem  holben  (Sßlöffel  ooll  ©arbrüenbutter  im  ®ef(bmade 
gehoben,  jufammen  notbmalb  aufgetotht  unb  fobann  jierlid)  in  einer  9iagout= 
©(hale  angeri(htrt. 

1093.  JvbrrUrnfdinittrn  mit  rothrm  SSein. 

Filets  de  trultes  au  xin  rouge. 

U)on  ff<hb  fd)öncn  8-crcUrn  werben  bie  beiben  §iletb  aub  ■Ciaiit  unb 
©raten  gelobt,  jebe  ^»älfte  in  gleiihe  Shf'lf  gefihnitten,  biefe  in  flare  Sutter 
eingerid)trt,  gefaljen  unb  mit  einer  mit  SDutter  beftriehrnen  ipapierfcheibe  ge= 
berft.  Äurj  oor  bem  Ülnridjten  werben  bie  Jorellenfdinitten  auf  beiben  ©ei- 
ten einige  ÖJJinuten  gereßet,  bie  ®utter  abgefeiht,  ein  ©lab  guter  rother 
Sffiein  barüber  gegoffen,  ein  ©türfthen  ©lace  baju  gethan,  jufammen  bib  jur 
Hälfte  eingefo(ht  unb  bann  angrrichtrt. 

1094.  ^orcUrnft^nitten  mit  .<?rebb  = Sauet. 

Filets  de  triiites  au  beurre  d'drrevisses. 

ÜKan  lobt  fedib  ©tücf  fdiöne  gorellcn  anb  ^laut  unb  ©röten,  fihnribrt 
jebe  {)älftr,  je  imcbbrm  fie  groß  ßnb,  in  jwei  auch  brei  gleiehe  Xheile,  parirt 
fie  mit  einem  fdiarfen  fDieffcr  ooalriiub  egal  ju,  faljt  unb  rietet  ße  in  einer 
©d)Wung=6afferolle  in  Jtrcbobntter  rin,  berft  ße  mit  einer  mit  Ärebbbiitter 
beßridienen  ®apierfd)ribe,  bamit  feine  8nft  einbringen  tann,  jn  unb  ftellt  ßc 
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4,ü4  40.  2.  'XbtiicUuilfl.  93on  brr  !fori-U(. 

bifl  jiim  @fbrau6e  falt.  (Sinigr  TOinutfii  »or  btm  äiiridttfii  »rrbrn  fic 
auf  ÄoblfiiffUfr  faiUirt,  bomi  in  finrr  borbirtcn  ®<^ü(fri  im  Äraiije  aiigc* 
rii^tft  uiib  in  i^rf  ÜJliltf  fin  Ärcb« 'iRagout  gegeben. 

1095.  gf^'^fUfnfc^nittrn  mit  9(uftrrn=9lagcut. 

Filets  de  truiles  aux  huilres. 

3)ie  goreUenfe^nitten  roerben,  wie  bie  oor^rgf^fobf««  eingerichtet,  fnrj 
»er  bem  9lnri<hten  fantirt,  ebenfe  in  einer  febön  borbirten  Schnffel  nnge= 
richtet  unb  in  ihre  !})iitte  ein  Ttuflern^SRageut  gegeben. 

1090.  ^oreUenfehnittm  auf  brutfehr  9Irt. 

Filets  de  trultes  pinees  t r.VlleuiMde. 

Sine  frehe  fchenen  goretlen  werben  ebenfatle  bie  gropen  Jilete  nne 
^aut  unb  @rätrn  geiöet,  jebr  in  jwei  ^h^ü^  getbeitt,  oealrnnb  recht  egal 
gngrfchnitten,  gefallen  unb  eine  h^ibe  @tuiiDr  fi^h'»  gHaffen.  Sobann  wer^ 
ben  fie  auf  rin  £uch  gelegt,  abgetreefnet,  in  flarr,  frifche  IBntter,  welche  mit 
brei  rohen  ©elbeiern  unb  etwae  fein  gefchnittener  grüner  SJeterfitie  gut  ab' 
gerührt  würbe,  getaucht,  mit  fein  geriebenem,  recht  weipen  ‘Dhinbbroee  gut 
beftrent'  unb  bann  in  einer  plat  ü saut6  in  flare  frifche  tButter  eingerichtet, 
ffine  ®iertel(lunbe  »er  bem  Slnrichten  werben  fee  auf  Äohlenfener  auf  bei' 
ben  Seiten  golbgelb  geröflet,  bann  im  Äranje  angerichtet  unb  in  ihre  ÜMitte 
eine  gute,  fräftige  3ü«,  angenehm  mit  3itronenfaft  gefäuert,  gegoffen. 

1097.  «vorrUrnfehuitten  mit  .Kapern:  iSaurf. 

Flirts  de  trultes,  saure  aux  rapres. 

1098.  n>it  i^^omatr^Saurr. 

Filets  de  trultes  ä Io  saure  tomate. 

1099.  (ToreUenfehnitten  mit  ÜWatrefen=9lagcut. 

Filets  de  trultes  ö la  matelote. 

1100.  f^oreUenfthnitten  mit  «pargrlfpitirn. 

Filets  de  trultes  oux  poliites  d’asperiies. 


1101.  0orelIrnf(^nitten  mit  '.ßjlücferbfen. 
Filets  de  trultes  aux  petits  pols. 
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40.  4(t<fd)nitt.  2.  9It>th(ilung.  ®en  Ux  Äctflle.  4G.'» 

1102.  groi^'Uenfd^nitlen  mit  ijrmifc^tcn  jun<)cn  ü^einüfen. 

Filets  rie  triilles  ä In  Maceilolne  de  lejrumes. 

$if  SBtl^aiiblunß  bfr  JorfUeiift^iiittfii  ift  gaiij  brr  oorl^rrßfljfiibni  fllcidj, 
uiib  iu  i^«  Wittf  »itb  baS  jebrÄinal  bfjrid)iiftf  Älciiiriijjout  ober  bif  bc= 
jric^iirtrn  @auccit  grgcbrn. 

1103.  gotcUenfc^nitten  mit  einet  ÜWanonnaife. 

Filets  de  truites  en  mtyonnoise. 


6ed)e  fdiöne  JorrUcn  werben  rein  aiiegenommen,  gewafd)en,  in  ber 
^Siitte  ber  Sänge  imd)  burcbgefc^nftten , bann  jebc  Hälfte  rein  and  ^aut 
uiib  ©raten  gelobt,  fobann  in  brei  it^eile  get^eilt,  gefalj^en  iinb  iu  flarer 
Sutter  fautirt.  ©ie  »erben  hierauf  jwift^eu  J»ei  fladje  (Safferolle  = ^Dedei 
bib  jie  ganj  falt  finb,  leicht  gepreßt,  bann  egal  in  ooaler  gönn  »ugefchnit^ 
teil  unb  eine  ©tiinbe  mit  3itrenenfaft  unb  feinem  Del  in  einer  ^orjellaiu 
fchale  mnrinirt.  Unterbeffen  »irb  eine  fehr  gute  ÜWaponnaife  bereitet,  bie 
goreUenfebnitten  »erben  mit  berfelben  überjogen,  im  Äranje  auf  einer  flacben 
$orjeUanfd)ü{fel  angeriihtet , aufm  httnm  mit  91fpi(:=6rontonb  fefaon  garnirt 
unb  ber  SReft  ber  IDiaponnaife  in  ihre  iDIitte  gegeben,  ©tatt  ber  9lfpif= 
fchnitten  (ann  and)  eine  IBorburc  von  ©arbeUenfilrtb,  fleinen  (Kaviar  »(Srou' 
tonb  unb  Ärebbfch»eif(hen  angewenbet  »erben,  »ab  biefe  ©peife  im  @e» 
fd)inacfe  ungemein  erhöht. 

llOi.  ©ffulytf  gotfUen.  Truites  en'asiilc. 

^iejn  »ählt  man  ganj  fleine  goreUen;  biefe  »erben  mit  Stnfmerffam^ 
feit,  ba§  fte  nicht  ju  fehr  beim  Slbfochen  fpringen,  fd)ön  blau  gefotten  unb 
bann  falt  gejtellt.  gerner  wirb  eine  ovale  gönn  in’b  öib  gegraben,  biefe 
geberlielbicf  mit  recht  flarer  9tfpif  begoffen  unb  wenn  fie  geftoeft  ift,  eine 
fchöne  ©arnitur  von  Ärebbfd)»eifchen , Änpern,  Trüffeln,  bem  Leihen 
von  hartgefochten  ttiern,  mit  ©efchmad  eingelegt,  bann  »ieber  mit  Slfpif 
übergojfen  unb  löft  biefe  ebenfallb  feftftoden.  Die  gorellen  »erben,  wenn 
fie  gan3  falt  finb , auf  ein  reineb  Dud)  gelegt  unb  bann  eine  neben  ber 
anbern,  fo  jwar,  bah  f*r  SRanb  ber  gönn  nidit  berühren,  eingelegt, 
bann  bia  jur  .Siälfte  mit  Slfpif  begoffen  unb  wenn  and)  biefe  »ieber  gefnljt 
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i(J,  bif  gortUfn  ganj  übfrgojyfii.  3n  brr  SRfflfl  w5^lt  mon  nnt  Sorm, 
fo  tiff  i|l,  baf  jrod  SRfi^rit  gorrlle^en  überrinoubfr  Sfifgt  »rtbrn 
fönnrn  unb  bir  jwritc  Sleibr  au6  nod)  9aiij  ringrfuljt,  bad  ^rigt  ganj  mit 
Sifpif  übfrfüdt  »frbfii  fann.  !öcr  brm  9lnrl(^tfn  »iifb  bif  gotm  in’d  laiu 
»ormr  2Ba|Tfr  gftaut^t,  f(^iifU  abgftrorfiift,  fibrr  fincn  fiac^fti  Dfdfl  gffiÜTjt 
mib  fobflnn  übrr  finrn  fc^ön  bfforirtfn  ©orfci  eon  ©(^rorinfftt  gr^obrn. 

3ii  bir  Witte  ivirb  rin  gigürdjrn  imcb  obiger  3^t<i)itiing  mib  ©trarin 
in  finr  gorm  gegoffm,  gefegt  unb  au^rn  ^rrum  »irr  JlttrUfttrn  grftrrft,  fo 
ba§  bftfl  @anjf  rinrn  rlrgontm  Äiiffog  gibt. 


40.  döfcOnitt.  3.  äötOeifunn. 

Son  btm  @aibfing. 

Der  Saibling  einen  brr  gorelie  gonj  Sbnlidirn  Sau,  aber  ein 
febönereb,  gelbrotbeb  gleif(b,  weldicb  biefe  gifdie  befenberb  aubjeii^net.  Sie 
werben  ttori , brri,  aud)  toobl  aefat  bib  trbn  Sfunb  fd)wrr.  Slubgejeidtnet 
f<^6ne  ®ilbfangbfaiblinge  liefert  unb  brr  Waiier-,  Sart^olomä=,  au(b  ber 
Sefonberb  feiiifdimerfenb  unb  oon  großer  Delifateffe  finb  bie  ge. 
räucbertfii  Saiblinge  aub  bem  Sartbolomä »Ser  (Scbwarjreiter  genonnt), 
wekbf  mit  (Siern  gefpeibt  werben.  3bre  Sereitungbart  ift  wie  bei  ben  go- 
rellen  (oergl.  bir  oorige  Äbtfifilung.) 
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41.  ^öfcOnitt. 

8om  j>u(lieii.  Du  Houchen. 

Drr  <>u(^fn  0f^6rt  ju  brn  bffffrrn  gifc^ni;  frin  ifi  ff^r  »fif, 

fftn  unb  »on  gutem  ©efe^marf.  3»  ffinem  93aue,  ffiner  ®rö§t,  wie  au(^ 
in  frinrr  $arbe  ^at  rr  Slr^nlic^feit  mit  brm  Satbfr  unb  nimmt  na<b  biefrm 
unb  brr  gertUf  ben  erflen  9Blob  ein.  ®r  wirb  nur,  wo  ^artt  ©rwäffrr, 
nämlid)  ftarfr  ©rbirg^flüffr  flir|rn,  gtfangrn  unb  rrrrit^t  eint  ©rögr  non 
jmanjig  bib  fünfunbjmanjig  iPfunb.  iSlrgru  frinrr  Sdjön^rit  unb  brbru« 
trnbm  ®r5fr  rignrt  rr  fit^  brfonbrrd  ju  grosses  pi6ces,  mir  }.  99.  k la 
Chambord,  ober  ganj  abgrfo<bt.  frin  glrifc^  obrr  fr^r  »rif  unb  frin 
ift,  fo  rignrt  fu^  baffrlbr  aut^  ju  öntrör«  (3TOif£^rngrrl(^trn)  wir  j.  ©.  ju 
allrn  ©attungrn  gilrt«,  C«caIopr«  für  ©alat  unb  en  papillotes.  8rif<^gr= 
fangen  muf  brrfrlbr  au«grnommrn,  ringrfaljrn  unb  on  einem  falten  Orte 
mrbrrrr  Sage  mürbe  liegen,  wobur(^  frin  glrifi^  ftl)r  an  SBrrt^  gewinnt. 

1105.  .^ut^rn  mit  rinem  INagout  (SItamborb.  Houchen  ä li  Cbambortl. 

!Drm  mrbrrrr  Xagr  abgrtrgrnrn,  miglidtfl  groben  {»u(brn  wirb  auf  einer 
©rite,  oon  brr  Witte  br<  SRütfrne  brr  Sänge  natb,  bir-&aut  burcbgrfdbnittrn 
unb  bann  bir  ganjr  i^aut  bie  jum  ©auebr  binab  bur(b  eine  grfcbitftr  $üb' 
rung  brC  Wrffrre  abgrlöet.  Xrrfrlbr  wirb  brr  ganzen  Sänge  natb 
ftbbn  unb  rritfalitb  grfpiift,  bann  brr  .Kopf  mit  ©inbfabrn  grbunbrn,  auf  rin 
paffrnbre,  flatbro  ©rftbirr  gelegt,  notbmaie  grfaljrn  unb  mit  brr  nötbigrn 
$if(bmannabr  (f.  i.  Slbftbn.)  bie  jur  ^älftr  brgoffrn,  bann  mit  ©uttrr  br^ 
flriibrnrm  ©apirr  übrrbrtft  unb  falt  grfirllt.  Untrrbrffrn  wirb  rin  rrtbt  gutre 
fräftigr«"  Dtagout  (Sbamborb  bereitet,  (f.  91bf<bn.  7,  bei  brn  Älrinrogoute) 
weltbee  au  bain-iuarie  warm  geftettt  wirb.  3e  natb  feiner  ©rSfr  wirb  brr 
^utben  jwei  autb  üwei  unb  eine  boihe  ©tunbe  oor  brm  Stnritbtrn  in  einem 
nitbt  frbr  beiprn  Cfen  langfam  unb  bei  oftrm  ©rgir|rn  in  ftbönfirr  $arbr 
gebraten,  fo  }war,  baf  bae  ©efpiifte  ftbön  litbtbraun  unb  glacirt  erftbrint. 
©rim  Slnritbtrn  wirb  bao  gang  b'iP'  Siagout  auf  eine  paffenbr  lange  ©tbüf- 
frl  angeritbtet,  brr  .^utbrn  abgrnommen,  natbbem  rr  gut  abgrtropft  iß,  bar> 
über  gelegt,  notbmaU  ftbbn  glacirt,  aufm  bcTum  mit  ganjen  itrrbfen,  ge> 
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fpiiftrn  iinb  fd)öii  glacirtoi  Jtalbb6nrä(^rn,  mit  S^rüffrlii  bcforirtrn  ®rflügr(> 
nocfrn,  abgrfcbälUn,  ganjfii,  in  tBorbraunvdn  abgcfod^trn  i^rüffrln,  auf  jrbtr 
©rite  ungefähr  oon  jfbtr  ©orte  fünf  bi«  fec^«  ©türf,  in  fc^önfirr  Crb= 
iiung  ^rrum  unb  barübrr  brtrgt  unb  nai^bem  ba«  @anje  noi^mal«  fi^ön 
glacirt  ifl,  mirb  biefe  fiböne  urosse  pi6ce  jur  Slafel  gegeben. 

3n  allen  feinen  weitern  unterliegt  ber  ^lu^en  ganj  ber 

wie  bei  bem  ©atmen  unb  i(^  weife  be^balb  auf  biefen  Stbft^nitt  jurüd. 
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42.  döfcOnitt. 

$om  Sorpfcn  De  la  Carpe. 

Dir  Äarvfrn  finb  in  brii  mfiftrii  ?5rc»injfn  ®ftilf(^lanb«  fowobl  für 
bif  Äü<bt  (ilb  fliicb  tu  öfoMomifdjrr  ^>in|i4t  rinr  fr^r  bfbrutrnbf  gifdiart, 
iiibrm  fit  ni(bt  mir  in  vidcii  gliif)rii,  fonbrru  amb  mib  jroar  oorjüijlttb  tu 
Scicbfii  fin  giitfb  ©tbtibfu  babtii,  fiib  ftbr  otrmcbrcn  uub  aUt  brci  ^obrr 
fif(()bar  finb,  babrr  brm  (Sigriitbümtr  btrfrlbrii  rtur  rti(bU<bt  9tu«btutr  gc> 
wäbrtn.  ®(J  gibt  brrtii  otrfdjifbtnc  Slrttii,  twit  j.  ®.  btr  gtmciuc  Äarpftn, 
brr  ©pitgrlfarpftii  unb  btr  fitbtrfarpftn.  Dtr  lilfbtrfarpftu  b®*  0®'^ 
Sduipptn,  fonbtrii  mir  tiiie  briiuiir,  Irbrrnrligt  ^niit.  Unttr  btii  Äurpftn  ift  btr 
©pirgrlfftTpffu  brr  brftt,  ftiii  glriftb  ift  am  förnigftcn  uub  fd)mo(fb®ftfftfu. 
Sit  rrrtiifani  tint  auftbulidjt  ®röbf/  allriu  bauu  »trlicrru  fit  ibrt  cigtut» 
liebt  ®ütt,  iubtm  ibr  grtt  tiutu  tbrauartigrii  ®rf(bma(f  b®t.  9(m  brfttn 
fiub  bit  Jtarpfru  frd)d  bid  fitbtu  ipfuiib  fd)ivrr,  mi0  glüffrn  gtfaugru,  iubtm 
fit  rinru  uitl  rtiutrtu  ©rfebmad  alb  bit  3!rt(bfarpftu  b®^f>W  Irbttrt 
immtr  ua«b  3)<ooö  ritebtu. 

1106.  6int  SJIattfofe  von  ,<{arf?fm.  Malelole  de  ctrpe. 

®tr  oitr  bie  füufpfüubigt  Äarpftu  unb  tiu  jwtipfüubigtr  lÄolfifd) 
»erbtu  gut  gtrtiuigt,  oou  Itbttrtm  bit  .^aiit  abgtjogtu,  btibt  ftbr  rtin  gt= 
wafibtu,  bann  jit  fd)öutu  ©türftu  jtrfdiuittru , gut  tiugrfaljtu  uub  tiut 
@tuubt  jugtbreft  au  tiutu  (alttu  fDrt  gtfttUt.  SS^äbrtubbrm  Iä§t  mau  tiu 
balbf«  bSfunb  ©utttr  bti9  lurrbtu,  gibt  »itr  bi«  fünf  Gplcfftl  ooll  ?Wtbl 
uub  rinru  Gglcfftl  »all  ^udtr  baju  uub  röftrt  bitp  auf  Jtobirufturr  lang* 
fam  bmiftlbrauu.  ütr  Äurpftu  uub  Slalfifd)  wtrbtii  abgttrcduft,  in  tiut 
pafftubt  öaffrroUt  grorbntt,  mit  brtibig  ©tütf  (Irintu  3u>ifbd(bfu,  wtlcbt 
aub  btm  (SdimaU  grbadrn  »urbtu,  btm  SRogtutr  bte  Jlarpfru,  j»ti  Cbtr= 
taffrii  ooll  Gb®mpiguoub  uub  twau{(ig  SoUgrog  in  SBürftlii  am)  riurr  Por- 
btr  b®lb  »tid)  gtfoAtfu,  gträmbtrttn  ©(bwtinbbrufi  gtfd)nitttutu  Stürfdiru 
btirgt,  mit  riutr  'JJiab  rotbru  'IBrin  unb  jwti  Duart  brauutr  IBrübt  griiäßt, 
mit  riurm  Vorbtrrblatt , riurm  ®lirb(brn  ituobtaueb,  rinigru  ®r»ürMtrlfru 
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unb  <Pfffffrf6rnern,  mir  ou(^  mit  eiiifm  ®oiiquct  Ißftfriiltf  unb  jwri  gribrn 
Kübfn  0fwürjt  unb  fo  jugebedt  fine  halbe  ©tunbe  gefodit.  Die  glfchfiTen» 
wirb  fobonn  abgeffiht,  ba«  gereftetf  IKrhl  bomit  angerührt  unb  bann  bic 
©aucf  bei  brfiänbigrm  IRübrrn  jum  jto(brn  gebracht,  wo  man  oon  3flt  jiu 
3eit  ba«  auffteigenbe  gett  unb  ben  ©ebaum  rein  abnimmt,  bl«  biefelbe  eine 
reine,  glanjenbe,  bunfelbraune  garbe  befömmt.  35ie  9<f<bfüjdf  werben  er» 
haben  in  einer  borbirten  ©cbüffel  mit  ben  fämmtlicben  ^ngrebienjen  febön 
angeriebtet,  bie  eingefoebte  ©auce  bureb  ein  <&aartucb  gepreßt,  gebbrig  gefai» 
j^en,  mit  bem  ©aft  einer  3itrone  unb  etwa«  (State  noch  im®efcbma(f  gebo» 
ben,  bann  foebenbbeif  über  bie  IDtatetote  gegolten.  9lunb  herum  werben  fecb« 
feböne,  in  SlBein  abgefoebte  Jtrebfe  unb  jwifeben  jebe«  ein  in  flarer  ©utter 
gelb  geröflete«  ©robberjeben  garnirt,  welche«  bem  (Sanken  noch  ein  beffere« 
Stnfeben  gibt. 

1107.  93(au  gefettener  ,<{arpfen.  Carpe  au  bleu. 

.£>ieju  wählt  man  nur  grofe  feböne  Äarpfen.  (Sin  foicber  wirb  nach 
bem  Söbten  im  SlBajfer  aufgemaebt,  au«genommen,  »on  innen  rein  au«ge» 
wafeben,  nicht  gefebuppt  unb  beim  Stuewafeben  bat  man  febr  barauf  ju  feben, 
bab  ber  öu^ere  ©ebteim  nicht  abgewifebt  wirb,  .hierauf  wirb  ber  Äopf  mit 
©inbfaben  überbunben,  fobann  in  ein  paffenbe«  Jifcbgffebirr  gelegt,  mit  einer 
iDlab  foebenbem  (Sffig  übergoffen,  welcher  ihn  fogleicb  blau  färbt,  bann  mit 
einer  TOarinabe  übergoffen  unb  fo  langfam  auf  Äoblenfeuer  eine  ©tunbe 
gebämpft.  ©eim  Änricbten  wirb  ber  Äarpfen  über  eine  gebrochene  ©eroiette 
auf  einer  paffenben  ©cbüffel  angeriebtet,  aufen  bttum  mit  gejiupften,  grünen 
©eterfUienfiräufeben  garnirt  unb  mit  einer  ©utter»  ©auee,  wo)u  bie  {tälfte 
oon  ber  rein  entfetteten  9ifcbmarinabe  oerwenbet  würbe,  jur  Xafel  gegeben, 
öffig  unb  Cel  wie  auch  englifebe  gifcb»©auten  werben  naebferoirt. 

1108.  ©efüHtfr,  farcirter  .ftarpfen.  (larpe  farde. 

©on  jwei  febönen,  gut  gereinigten  Jtarpfen  wirb  alle«  9ltlf<^  abgrlö«t, 
bie  Hälfte  baoon  wirb  fein  gefebnitten  unb  mit  einem  eingeweiebten,  feft  au«ge» 
brüeften  iWunbbrobe,  einem  ffliertelpfunb  ©utter,  brei  löffeln  ooli  ©arbeiten« 
butter,  jwei  (Sblöffetn  ooU  feinen  iträutern,  ©atj,  geriebener  !üD}u«fatnub, 
unb  oier  ganjen  (Stern  eine  3arce  bereitet,  welche  bureb  ein  ©ieb  gerieben 
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unb  falt  grfirQt  wirb.  }wtüc  ^älft(  bc4  Jtarpfrnflcifi^rd  wirb  mit 

iiiies  herbes  unb  tButtrr  gebünßtt,  bann  in  @tücf(^tn  au4  <^aut  unb  @rätrn 
grjupft  unb  nrbfl  brci§i0  @tü(f  würfdic^t  grft^nittnifn  Jtrrb4f(^»(if(^rn  unb 
oot^r  nbjffoc^tfn  unb  rbrnfo  gff(^nittfnrn  Äarpffnmilc^iiftn  langfam  unter 
bit  Sarcf  mrlirt.  ®onn  wirb  fine  palJenbe,  longe  ©(Rüffel  mit  ®utter  be= 
ftrie^en,  über  biefe  an  einem  ®nbe  berfelben  ein  Jtorpfenfopf  unb  unten  ein 
@(^weif  gelegt  unb  mit  ber  Sarce  ein  Jtarbfen  in  feiner  früheren  ©eftaü 
geformt,  biefer  wirb  bonn  mit  Äreb^butter  gut  übcrflric^en,  mit  fein  gefto« 
§ener  SBrobrinbe  befäet  unb  mit  einem  fleinen,  runben  $tu4fie(^er  ft^ubb^n* 
ä^nli(^f  ©inbrürfe  barüber  eingebrücft.  Die  ©«Rüffel  wirb  gut  gereinigt  unb 
ber  gefüUte  Jtarpfen  eine  ©tunbe  oor  bem  ©ebrauc^e  im  ©acfofen  ober  in 
©rmangeiung  beffen  in  einer  SBratrö^re  langfam  gebacfen.  SSeim  3(nri(^trn 
wirb  etwa4  barunter  gegoffen. 

1109.  @«hadfrnrr  .<tarf>f«n.  Carpe  frUe. 

Der  gut  grfd)ubbte,  auOgenommene  unb  rein  gewaft^ene  brei  bia  oter> 
vfünbige  Jtarf)fen  wirb  in  brei  gingerbreite  ©tücfe  jerft^niiten,  mit  ©atj  unb 
etwa«  weigern  Pfeffer  beflreut  unb  jugcberft  in  einer  ©djüffel  eine  ©tunbe 
ftegen  gelajfen.  6ine  galbe  ©tunbe  oor  bem  Änrit^ten  werben  bie  Äarpfen« 
ftücfe  abgetrocfnet,  in  mit  etwaa  frift^em  SBaffer  abgeft^lagene  ®ier  getau(i|t, 
mit  geriebenen  mit  TOe^l  untermengten  ©emmetu  gut  beftreut,  ou4  geigem 
©(^malj  (angfam  in  li^tbrauner  garbe  croquant  gebacfen,  bann  jum  9tb:> 
tropfen  auf  ein  Zui)  über  Sbfc^papier  gelegt  unb  recht  h'ig  über  eine  ge> 
brochene  ©eroiette  angerichtft,  fogleich  ju  Diftfa  gegeben. 

1110.  jtarpfra  im  Cfrn  gebraten.  Carpe  au  four. 

Der  Äarpfen  wirb  wie  <um  ®acfen  in  ©tücfe  terfcbnitten  unb  mit 

©aO  unb  weigern  Pfeffer  beftreut.  Dann  wirb  eine  flache  GafferoUe  mit 

®utter  beftrichen,  einige  Jorbeerblötter  hi'>ei»gdegt,  über  biefe  bie  Äarpfen» 
ftücfe  mit  feinen  Äräutchen  beftreut,  gelegt,  bann  mit  gutem  fauern  SRahm 

unb  ;3itronenfaft  übergoffen,  mit  geriebenem  ’JMunbbrobe  gut  überftreut , mit 

jterlaffener  frifcher  ©utter  begojfen  unb  fo  in  einer  ©ratröhre  gebraten.  Die 
in  fchönfter  ftarbe  gebratenen  Äarpfenftücfe  werben  angerichtet,  bie  ©auce 
rein  entfettet  unb  ertra  in  einer  ©auciöre  beigegeben. 
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43,  üöldjnitl. 

$om  .^ci^tc-  Du  Brochet. 

®if  nUr  Jifdic,  iwlAr  »om  SRaiibe  leben,  au(^  ber  >&edit  ein  fe= 
fierefl  Sleifd)  aliJ  biejenijjen,  welche  fid)  oon  iöegetabilien  je.  nabren,  bepbntb 
aud)  bet  ®enii9  beffelben  bem  ÜWenfd)en  weit  juträglitber  i|l,  ald  »on  anbern 
ftifdjen.  I)a^  bet  ^et^t  eine  Sdiwere  gegen  oierjig  ißfiinb  erreicht  unb  fie 
feljr  bSupg  (tu  itwantig  ipfiinb  gefangen  werben,  fpridit  nc(b  iiid)t  ju  feinem 
ißartbeil,  beim  ein  ^ledjt  non  fünf  bld  fei^d  Ißfunb  bot  bei  weitem  ein  mil^ 
bete«  unb  feinerea  nnb  ifl  jenem  (ieta  »orjujietien.  36  bemerfe  nur  , 

nod),  baft  biefer  gifd)  ebne  alle  Ännfl  in  Sffiaffer  nnb  ©alj  gefo6t,  fdwn 
eine  angenehme  (gpeife  liefert,  ba^  aber  an6  bad  8leif6  bejfelbrn  mittelfi 
feinea  Sanea  fi(b  leid)t  bon  allen  ©raten  reinigen  lä§t  unb  baber  ;n  jeber 
anbern  3nbereitnng  t'affenber  ift,  ata  alle  anbern  , baber  and)  brr 

^>e<bt  fou'obl  JU  ben  nnblid)|ten,  aia  ju  ben  befferen  gifeben  gebärt. 

1111.  ^rbratrnrr  Brorhet  a la  broebe. 

IDer  ^ti)t  »on  fünf  bia  fe<ba  ipfnnb  wirb  abrafirt,  baa  boift,  bie 
iS6nt'V<'n  fammt  ber  4iant,  ba^  nur  bie  innert  feine  •?'ant  über  bem  8fteif6 
bleibt,  mit  einem  febr  f6arftn,  biinnrn  Hiefftr  abgefibnitten.  Qt  wirb  bann 
aufgemadit,  auagenommrn,  rein  grwafeben,  ©eiteii’  nnb  ©tbwinimjloffen  ab, 
grftnbt  nnb  auf  briben  ©eiten  mit  ©perf  unb  ©arbellenfilet  f«bön  gefpidt, 
bann  ringrfatjen,  mit  feinen  Äräutern  beftänbt,  an  einen  bünnen  ®ratfpie^ 
grftreft,  mit  bcpprltrm  iCapier,  baa  gut  mit  ©utter  beftrid)en  würbe,  über* 
hnnbrn  nnb  eine  ©tnnbe  bei  boUfw  gener  gebraten.  3u  bemerten  i|t,  ba^ 
baa  ©apirr  eine  ©iertelflunbe  jnoor  abgenommen  werben  mn§,  bamit  ber 
©perf  garbe  nimmt  nnb  brr  gifd)  ein  fi^önea  9tnfel)rn  betömmt.  Som 
©pir§  abgrnammen,  wirb  er  auf  einer  langen  ©(^üjfel  angerie^tet  unb  eine 
gilt  bereitete  ©arbellen=©ance  brigegeben. 

1112.  .Orii^t  ä la  Cbambord.  Broebet  b la  Cbambord. 

©ic^e  3lbfd)iiitt  41,  Indien  ü la  Chambortl. 

1113.  '^ircbt  auf  bem  iNofle  gebraten.  Broebet  i la  Tariere. 

Xet  »ievpfünbige,  rein  grpiibte  unb  anagewaf6eiie  ^ledit  wirb  brr  Vänge 
nadi  in  jwei  ihrite  gtf6iiitten,  bann  baa  SRürfenbein  unb  bie  ©räteii  aua» 
gelcet,  jebr  .Jiälfte  in  brei  giiigrrbrrite  ©tiirfe  gefd)iiitten , mit  ©alj  nnb 
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«Pfeffer  beftäiibt,  in  TOe^t  umgefefirt,  bann  in  jerfaffene,  friftbe  ®utter  ge^ 
tauest  unb  mit  geriebenem  Wunbbrobe  gut  beftreut.  (Sine  ^olbe  ©tunbe 
Dor  bem  Slnric^ten  werben  fie  auf  ben  SRoft  gelegt  unb  über  mittelftarfer 
@Iul^  an  beiben  ©eiten  lidttgelb  gebraten,  bann  im  Ärnnje  auf  einer  ©c^iif= 
fei  angerit^tet,  etwa«  3ü«,  mit  gefäuert,  barunter  gegeben  unb 

eine  Sauce  ü la  Tartare  wirb  ertra  beigegeben. 

1114.  C^rbaefrner  Brocliel  fril. 

Diefer  wirb  ebenfall«  bem  gebarfenen  Äarvfen  gleit^  beraube». 

1115.  0ebämf;fttc  auf  bürgerlte^e  %rt.  Broehet  & la  bourKeols«. 

Der  jwei-  bi«  breipfünbige  ^et^t  wirb  rein  abrafirt,  an«genommen, 
rein  gewaftben,  runb  jufammengebegen,  ba«  bfipt  ber  ©(bweif  in  ba«  ÜWaul 
gefledt,  mit  ber  Srefftrnabel  befefligt  unb  bann  gut  eingefaljen.  (Sine  paf- 
fenbe  GaffercUe  wirb  rei(blieb  mit  ®utter  be|lrid)en,  einige  Sorbeerblätter,  in 
©dieiben  gefdtnittene  3>»ifbel  unb  gejupfte  ®eterfilie  barnuf  getban,  ber 
.^ed)t  etwa«  ©arbeüenbutter,  Stironenfaft  unb  einige  Söffel  Poll 

fauerer  «Rabni  barüber  grgoffen,  gut  jiigeberft  unb  über  Jtoblenfeuer  mit 
oben  angebradtter  Äoblengliitb  eine  halbe  ©tunPe  gebünftet.  35er  ^ledtt  wirb 
beim  Slnriibten  auf  eine  ©d)üffel  gelegt,  mit  gebratenen  Äartoffeln  befränjt 
unb  bie  ©auce  bur(b  ein  ^taaifieb  barüber  gefeibt. 

11  IG.  .^fbblfhldc^ni  mit  frinrn  .^räuttben. 

Filets  de  broehet  «iix  llnes  herbes. 

35er  oierpfüubige  gut  gereinigte  ^)cebt  wirb  ber  2änge  na(b  in  jwei 
35beile  gefdtnitten,  biefe  bolhen  ©eiten  au«  >&aut  unb  ©raten  gelobt,  bann  in 
jwei  fingerbreite  gleiche  ©tücfdien  gefdjnitten,  gefaljen,  mit  feinem  Pfeffer 
beftäubt  nnb  in  einer  flachen  (Jafferolle  mit  einem  bol&f»  iPfunbe  friftber 
®utter  unb  nier  ©plöffeln  ooll  feinen  Jlräntchen  eingeridjtet  unb  mit  unten 
unb  oben  angebrachter  Jboblrngluth  eine  tmlbe  ©tunbe  gebünftet.  ®eim  Ütn^ 
richten  wirb  ein  ibeil  ber  ®utter  nbgefeibt,  bie  .&ed)trnftütfchen  fchön  ange- 
richtet  unb  bie  feinen  Äräutchen  fammt  ber  ®ntter  barüber  gegoffen. 

1117.  in  cinrr  ä^uttrrteigpaftrte. 

Filets  de  broehet  en  rol  au  reut. 

(Sin  oierpfünbiger  -C>rd)t  wirb  nach  gehöriger,  reinlicher  'öorbereitung  in 
©aljmaffer  abgefodjt;  wenn  er  aubgefüblt  ift,  fein  fleifdt  rein  unb  oorfiebtig 
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au4  <^aiit  unb  ®rät(n  in  f(^5nt  <Stü(f(^rn  8fju)>ft,  birfc  in  rint  Gaiycrodc 
grt^an  unb  jugrbrtft  warm  grftrUt.  (Sbrnfo  wirb  rinr  gute  9rf<^amr(  br= 
rritrt,  wrld)r  foi^rnb^ri^  nac^  brm  93oIumrn  br4  grjupften  <&r(^tr4  bur(^ 
(in  ^oartuc^  übrr  brnfrlbrn  gr)?r(ft  unb  in  rinrr  f(^6n  grbadrncn,  ^igoi 
vol  au  veiit  angcric^trt  unb  foglcic^  jur  3^afr(  grgrbrn  wirb. 


X)i(f(4  ®(ri(^t  ift  (iu(  SBirbrr^oIung  br«  uor^frge^fnbtn.  ®aff((b(  wirb 
(tatt  in  ber  !8utt(rt(igpofltt(  in  eiiwr  tiefen  ißorjellanfc^ole,  aut^  in  einer 
©ilber-GafferoUc  erbaben  angerie^tet,  mit  fein  geftopenem  üDtunbbrobe  runb 
beftreut,  mit  jerlaffener  93utter  betröufelt  unb  im  Cfen  longfam  gebnden 
unb  bann  )u  itif(b  gegeben.  3n  öfonomifeber  {)infubt  ift  ju  bemerfeu,  baf 
beibe  ®eri(bte  gewöbnli<b  oon  unberübrten  Xofelreften  biefer  Siff^e  bereitet 
werben. 

llltt.  (Srequettrn  «on  rroquetles  de  broehel. 


Der  in  Satjwaffer  abgefod^te  unb  wieber  erfaltete  breipfünbige  .f»e4t 
wirb  au«  Daut  unb  ®räten  mit  SorfiAt  geuipft,  bann  mit  einet  ’Befdiamel 
untermengt,  gefallen  unb  tum  ©rfalten  auf«  ®i<  geftettt.  9la<b  biefem  wer- 
ben  bacon  gleidigroge  Groquetten  geformt,  in  geriebenem  Srobe  umgefebrt, 
bann  in  mit  etwa«  Satt  abgef<^(agcne  gante  ®ier  getaudit  unb  nocbmal« 
mit  Drob  beftreut.  ®inC  iöiertetflunbe  oor  bem  2tnrid|ten  werben  fte  au« 
bei§em  S<bmalt  liditbraun  gebaden,  über  rinr  fdjön  }ufammrngrtegtr  Srr< 
oiette  gelegt  unb  grün  grbadrne  if^eterfitir  in  i^re  'J)?itte  gehäuft. 


1118.  öfjttf)ft«c  im  Cfen  gratinirt. 
Gratia  de  Mets  de  broehet. 
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44.  döfcOnitt. 

$om  9(al.  De  rAnguille. 

'«a«  foft  tw  ÜBafffr,  in  ©ffn,  Jfidjrn  un^ 

Blüffrn;  bo(^  WJt  man  bfn  glufaal  mit  für  brn  bfflrn.  T)rr  9lal 

liffrrt  brr  ÄüAr  rinr  nüf>(tdif  iCrooiRon,  frtn  ifl  fr^r  ftin  unb  eon 

gutrm,  jartrn  CJrfdjmotf,  bnbri  obrr  frbr  frtt  unb  fc^wer  ju  orrbaurn  unb 
bfi  oft  »ifbrr^cltrm  ®fnnRf  fogor  mibfrftfbrnb.  gmirr  ifi  bob  9(rif(^  brr 
flair  bärtrr  a(4  bab  faft  aUrr  übrigrn  $if(^r  uno  mii§  wrnigftrnb  jiorimal 
fo  (angr  a(b  jrbrr  anbrrr  $if6  fotitrn,  broor  btt  ^uRbfnng  rrfolgt.  Da^tr 
(ömmt  aiitb,  baR  man  Rr  am  ^äuRgfltn  gtbratrn  gibt,  mril  birfc  Streik 
tung4art  auf  trocfnrm  !0$rge  bab  mriRr  $ett  aubfe^toibt  unD  aiibtTtibt. 

11'20.  ^rbratrnrr  9(al.  \nRullIe  i Ia  broche. 

@b  ift  brfonbrrb  baranf  }u  frbrn,  baR  brr  9(a(Rf(^  Irbrnb  in  bir  Jtü(br 
fbmmt.  6r  wirb  tebtgtfdtlagtn,  unttr  bir  Slofftn  btrum  bit  ^aut  ringt» 
fdtnittrn,  birfr  mit  brm  iIRrffrr  rinrn  gingrrbrrit  abgribbt,  bab  'Sbgridbtr 
mit  @a(^  brRrrut,  mit  ißinbfabrn  brr  Jtopf  iibrrbiinbrn,  brr  9(al  aufgr^ängt, 
mit  rinrm  Xud)  bir  abgribbtr  {lant  angrfaRt  unb  fo  bir  ganjr  {)aut  übrr 
brn  .Rörprr  grjogrn.  ®rr  'ÄalRftb  wirb  fobann  in  Äoblrnglutb  grlrgt,  gr» 
brrbt  bib  and)  bir  jwritr  ^»aut  fpringt,  bann  birfr  mit  rinrm  grobrn  Jutbr 
abgrftrrift,  bib  brr  gifd)  rrin  unb  wriR  batirgt.  Gr  wirb  fobann  aufgrmac^t, 
aubgrnommrn,  rrin  grwafcRrn,  in  brriRngrrbrritr  rgair  @tü(ft  grf^nittrn, 
gut  ringrfaijrn  unb  gurr  an  rinrn  tleinrn  ©pirR  grRrrft,  twiftfarn  jrbrb  ©tüif 
fdmmt  rinr  3iiT0nrnfd»ribr  unb  Orri  Salbriblöttrr.  Drr  Krinr  ©virR  wirb 
an  rinrn  grbRrrn  frRgrbunbrn  unb  rinr  Ralbr  ©tunbr  oor  brm  ©rbraud)  bri 
brtlrm  Srurr  grbratrn.  3fbn  ’JÄinutrn  juoor,  rbr  rr  abgrnommtn  wirb,  br» 
ftrrut  man  brn  SlalRft^  mit  frin  grrirbrnrm  'IRunbbrobr , wrlt^rb  bob  grtt 
no(^  mrbr  an  Rdi  jirRt,  läRt  aucR  birfrb  fiRbn  garbr  nrRmrn,  ritRtrt  Rr  fo» 
bann  auf  rinrr  fangrn  ©cRüffrl  an  unb  gibt  Rr,  mit  3üt:onrnf(Rnittrn  bt» 
fränjtt,  jur  !4afr(. 

9 

112t.  Xalfifcfi  auf  brm  'Noft  grbraten.  AnKuUle  k la  TarUrf. 

Drr  Äal  wirb,  wir  brr  »orbrrgrbrnbr,  grrrinigt,  in  ©tüdr  grftRnittrn, 
in  rinrr  Warinabt  grfotRt,  wrnn  rr  witbrr  falt  ift,  jum  Äbtropfrn  auf  rin 
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*'*  gftifbtiifm  ‘DJmibbrobr  urngfreeiibtt,  in  jerlafffiif  ®iittcr  gf= 
toudjt,  bann  notbmal«  mit  SSrob  beftrfut  unb  fo  auf  bcm  SRoftf  »on  allm 
Sfitfu  licbtbraun  gtbratm.  ©ie  roerbfii  fobann  nngtrit^tct  unb  in  i^rr 
Witte  fine  (rnftige  3«ö  mit  3itn>ufiifaft  angeneijm  gefäucrt,  gcgoffen.  6inr 
falte  ©euf=  Sauce,  Sauce  ä lu  Tartcire,  wirb  eigene!  beigegeben. 

1122.  ;^m  Dfeii  gebratener  31al.  .\n|mille  roiilee  el  glnree  au  fuiir. 


i5er  abgebäutete  unb  rein  gepnbte  breipfünbige  Stal  wirb  ganj  ^ufauu 
mengeroUt,  mit  4>cljfv'ief;(ben  burdiftod)en , überbunbeu  unb  gefaljen.  ©ine 
ftadie  OnfferoUe  mivb  mit  einem  ©türf  ®ulter  am  SSoben  befiridjen,  einige 
tforbeerblätter  unb  3>»ifbelfd)eiben  biueiugelegt,  itbet  biefe  ber  Slalfifeb  gelegt, 
;iuc  '(lälfte  mit  einer  gefäuerten  j^räutermarinabe  begoffeu  unb  bann  in  einem 
SSratofen  langfam  in  fd)öner  gatbe  gebraten.  S3eim  3lurid)ten  wirb  ber  Stal« 
jifd)  üor|i(btig  auegeboben,  anf  ein  jufammengelegte«  Xud)  jum  ©ntfetteu 
gelegt,  bann  in  einer  vniTf't'f'!  Sdiüffel  angeriÄtet,  fdiön  glacirt,  bie 
fV'ie^eben  aiuSgejogen  unb  eine  gut  bereitete  Stuftenu,  Tomate-  ober  Hreb6^ 
Sauce  mit  beigegeben. 

112.').  9(alfifc^  in  ^4}af)ier.  .\ngiillle  eii  raisse  ii  l'ltalieiine. 

Jjer  gut  gereinigte,  breipfüubige  Stal  wirb  in  jwei  gingerbreite  ©tü(f= 
eben  gefd)uitteu,  mit  ©alj  unb  etreafl  titfeffer  eingeriebeu  unb  in  einer  Wa= 
rinabe  meid)  gebünftet.  Unterbeffen  wirb  ein  batbeö  tpfunb  Diei«  rein  gewa« 
fdien  unb  mit  guter  gleifdtbrülie  meid)  unb  fiirj  gebünftet.  ©benfe  roeroen 
©bampignon«,  S3eterfilie,  Sdialotten  unb  3n>iebelii,  oou  jebem  g(eid)e 
jtnfammeu  feiugefcbnitteu  unb  ungefäbr  bret  ©f;Iöffel  ooU  in  einem  iSiertel^ 
ufiinb  frifdier  Sutter  weitb  gebünltet.  ©ine  tßapierfapfel  (©aijfe)  wirb 
non  allen  Seiten  gut  mit  feinftem  Cet  beftridieu  unb  in  einen  lauwarmen 
Cfen  itum  3;rc(fnen  geftetlt.  l!ie  Slnlfliirfdien  werben  auf  ein  Und)  gelegt,  bie 
SJapierfapfel  fingerbid  am  Soben  mit  9ieiö  belegt,  barüber  bie  entgräteten 
Slalftiirfe,  mit  einem  Jbeil  ber  Äräuter  beftreut,  über  biefe  föimnt  wieber 
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SifiiS,  3l«lfif(bftü(ff  uiib  Äräiiter.  2;««  @onjf  wirb  mit  9iri4  grbfrft,  mit 
Ärcbebuttcr  bftiäiifolt,  mit  gfrirbtiinn  Sörobf  übrrfät  unb  bann  in  einen  febon 
nbgetüblten  SBaefofen  bib  eb  bur6  nnb  biirtb  geworben  ift,  gefteUt.  -C>ifr' 
auf  wirb  eb  über  eine  gebtcdiene  ©eroiette  auf  eine  fladie  ruube  ©diüffel 
gejteUt  unb  naebbem  etnrnb  2)emi»@Iace  barüber  gegoffen  ifl,  jur  Jafel 
gegeben. 

1124.  ^rbratenrr  2(a(  auf  bürgrrlttib^  2(rt. 

.In^uille  b Ib  boargeoise. 

3)er  enthäutete,  breipfünbige  9lal  wirb,  ebne  bie  jweite  ^aut  bnoon 
abjutbuii,  in  gteiebgrofe  ©tüde  gefdmitten,  biefe  gut  ringefatjen,  in  iDtrbl 
iimgetebrt  unb  in  9)utter  mit  ©albeiblättern  in  einer  rifernen  $fanne  geröftet, 
bab  bc>b^  tangfam  auf  Jtoblenfeurr  gebraten.  Qx  wirb  erbabrn  in  einer  er> 
wörmten  ©«büffet  angeridttet  unb  mit  3itib»fi>f<beiben  unb  ©enf  ju  $if<b 
gegeben. 
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45.  flöfcOnitt. 

$on  ber  9Iulte/  ^alraub^  au4  duappe  genannt.  De  la  Lotte. 

®if  gehört  ju  btin  @ffcblf(^te  bfr  b«  Äopf  bnn 

fiiif«  grofdir«,  brr  Sfib  abrr  bnn  9lalf.  Dif  f(i^lüpffrigf,  fi^Ieimigf  4>aut 
ill  abroärt«  grau. mit  fdjwarjrn  imb  grougdbliArn  SlfrfAfU  grjfi(^nft,  brr 
ißaitcb  ig  rorip.  3br  glrif(^  i|l  fr^r  roo^lfebmerffiib  unb  brm  9lalf  nod) 
Dortiijtrbni  j rb  nimmt  br§^alb  rinr  jrrc  tBrrritung  mir  brr  Staigs  an.  ^it 
üfbrrn  birfer  SifAr  mrrbrn  brfonbrr«  ^o(bgra(^ttt  nnb  rinr  toarmr  95agrtr 
wen  fcld)rn  Särbrrn  ift  brfonbrr«  brlitat. 

1125.  ÜÜKatrlctr  von  9tuttrn.  MBtelote  de  lottes. 

Ungrfäbr  »irr  irbenbe  iRuttrn  mrrbrn  abgrfc^lagrn , bann  rinigr  tWinu' 
trn  in  fo(^riibbrigre  Sßaffrr  grt^an,  auBgr^obrn,  bir  grüntiAr  ^aut  mit  brm 
'JDirffrr  abgri'c^abt , bie  brr  3if<g  ganj  mriß  rrfc^rint,  bann  aufgrmac^t,  au4^ 
grnommrn,  grmafArn,  bir  oorftr^rnbrn  ©rätrn  mit  brr  ®(^rrrr  abgrfcgnittrn 
unb  bir  gif(^r  in  ©türfr  grt^rilt.  ©»bann  mrrbrn  pr  in  rinr  (Sa|TrroUr 
grlrgt,  grfalirn,  mit  3*»ifbrln,  ßorbrrrbtättrrn , S^pmian  unb  ?}frffrrförnrrn 
grmürjt,  mit  ratbrm  ilQrin  übrrgoffrn  unb  fo  gut  jugrbrAt  mriA  grfoc^t. 
|)irrauf  mtrbru  bir  5<fAftü(fr  mit  brr  @abrl  auegr^obru,  in  rinr  anbrrr 
GajfrroUr  grlrgt,  bir  iDiarinabr  burt^  rin^iaartur^  gfffi^t/  wi»  rntfrttrt, 

»ann  bir  nöt^igr  braunr  ©aucr  baju  grt^an,  jufammm  übrr  brm  brtlbrriu 
urubru  SEOinbofru  untrr  brftänbigrm  Stü^rrn  biAlic^girgrnb  ringrfoAt,  bann 
gr^örig  grfaljrn,  mit  3*i^0''fnf«ft,  angrur^m  grfnurrt  unb  burc^  rin  .^aartuA 
in  rinr  ©aucriuGaffrroIlr  übrr  uadjftr^rnbr  ängrrbirujrn  grprr^t.  ißirr  unb 
^manjig  ftrinr  3mirbrlu  mrrbrn  grfc^ält,  in  Wrgi  umgrfrbrt,  and  brm  ©Amalj 
brllbrauu  grbarfrn,  bann  mit  rtmaö  3>i<tfr  unb  rot^rm  SBrin  ganj  turj  gr^ 
Dünftrt.  Gbriifooirl  CbampigiiDue  mrrbrn  in  SButtrr  mit  3iiro"f»foft  gr- 
eämpft  unb  ftA«  ©türf  jrbrr  in  »irr  S^rilr  grfAnittrnr,  grbämpftr  Mrti' 
fAodrnbebrn  mir  aud)  bir  grbämpftru  Srbrrn  brr  SifAr  in  glriAgr»§r 
©tüdArn  grfignittrn  un»  birfr  ^ngrrbirnjrn  mit  brr  for^tnbbrigrn  ©aucr 
uutrrmrugt  nnb  naAbrm  bir  gife^ftürfr  mirbrr  ganj  ^rif  rrmärmt  unb  rr^a- 
bru  in  riurr  borbirtrn  ©djüffrl  augrriAtrt  pnb,  mitb  birfr«  Stagout  barübrr 
angrrir^trt  unb  birfr«  brlilatr  ®rri<^t  jur  iafrl  grgrbrn. 
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1126.  iHuttf  am  9tcfi  gti>taten.  Lottes  grlll^es. 

3>oH  l)i<  bni  ft^öne  9tutUn  wrrbtn  aufgrmat^t,  aue0(nommrn,  rdn 
gmaft^rn,  gut  gtfalitn  unb  bann  (int  Stunbt  jugrbtJt  fo  fir^n  gttaffrn. 
9la(^  bitfnr  3*lt  »trbfn  fit  obgdrotfntt,  bann  in  Cti,  3itronfnfaft , grönrr 
girttrfUie  unb  in  @(^rtbrn  gtft^nittrnrn  3tvicbr(n  mariiurt.  (Sine  ^albr  Stunbr 
»er  bem  5lnri(^ttn  wetben  fit  auf  brin  SRcflt  übtr  (iarttt  @lut^  an  btibtn 
Sritrn  gtbratrn;  beim  Stnrii^trn  über  brm9ifi((rn  rin  (Sinfd^nitt  gemailt,  rtmae 
tnglif(f|t  lt)uttrt  (f.  2.  Stbfi^n.,  3.  9ibt^.)  ^inringrt^an,  rtwaO 
unter  gtgoffm  unb  fogieii^  jur  S^afei  gegeben.  9(uf  birft  91rt  juberritrt 
traben  fie  im  (Srfi^maif  nirt  Stef^niii^frit  mit  ber  iKafretr. 

1127.  iKutte  anf  ^aub^ofmtifiet  2(rt.  Lottes  k le  meilre  d'hktel. 

Siet  Kutten  werben  wir  )n  einer  ÜKatriote  jiibrrritet,  in  @tücfe  ge< 
fibnittrn  unb  in  einer  wri§en  SKarinabe  wrii^  gebnnfirt.  Seim  ltnritbtrn 
werben  fie  auegr^btn,  auf  ein  Sni^  gelegt,  bann  in  einer  borbirtrn  Si^fiffet 
angerii^tet  unb  bit  ganj  ^i§e  Sauce  il  la  mattre  d’hötcl  (f.  Slbfibnitt  2) 
baröbet  gegoffrn. 

Huf  biefe  Ärt  jubeteitet , rrfi^tinen  bie  Kutten  a(e  : 

1128.  9iuttrn  mit  ^uftern^lKagout.  Lotles  aux  liültre.s. 

1129.  fKuttrn  mit  3!cmatfs3aurr.  Lottes  k la  saure  lomate. 

1130.  Kutten  mit  ,ltrrbe=<Saucf.  Lottes  k la  sauee  li'ecrerisses. 

1131.  Kutte  mit  grüner  Aräuter^Saure. 

Lottes  B la  sauee  ravlgote  verte. 

Kutten  werben  rri^t  weif  in  ber  Stariiiabr  grbfiiiftrt  unb  mit 
ber  jebeemal  bejeidtnrtrn  @aiice  gegeben.  3»  brmertrn  ifi,  ba^  bie  Ür 
bern  ber  Kutten  bei  ben  bejeii^neten  Kagoute  nii^t  fehlen  bürfen. 

1132.  Kutte  alb  Ctratin  auf  franjöfi)(f)e  flrt. 

Uratin  de  lottes  k la  Francilse. 


Ungefähr  oier  Kutten  werCen  febr  rein  gepult,  bann  in  ber  Slari-- 
nabe  gebünflet  unb  mit  biefer  fa(t  gefiellt.  Unterbeffen  wirb  eine  gute  gifdi- 
Sarce  bereitet  (f.  Äbfibn.  5).  5>ie  Kuttenftüdiben  werben  nun  jum  2lb= 
tropfen  auf  ein  reineb  Smh  gelegt,  rin  Shell  bfv  Sorte  wirb  im  Äranje 
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auf  rinr  nmff  ©diüfffl  ßffhtc^ni , bif  gifdjftürfdjfu  rr^abrn  barübrr  golrgt 
unb  ganj  mit  göret  übrrflrii^fu.  3«  bit  ®üttf  wirb  rin  paffriibre  Sfüct 
iDjuiibbrob  ringrbrücft,  bad  @aujr  mit  rinrr  mit  Suttrr  hrftrif^riirii  ipapirr' 
fdiribc  grbrift,  rinr  i^albr  ©timbe  bor  brm  ‘Xnric^tcii  in  rinrii  ^alb  aiibgr^ 
(ü^itrn  jDftn  grjirUt  unb  laiigfam  gtbacfrii.  HBriiii  bod  @ratiii  aud  brm 
Cfrn  fömmt,  wirb  ba^  iBrob  ^craubgruommtn,  allr^  grtt  rrin  wrggrtbon, 
bad  @ratin  fc^öu  glacirt  unb  in  btc  Wittr  rin  rrc^t  gut  brrritrtrd  .Rtriiu 
ragout  bon  Stuftern,  Jtrrbbfd)wrif<^rn  unb  brn  Siuttrulrbrrn  grgtbrn. 

1133.  @fbatfene  Ütutten.  LoUes  frltes  & I»  Provencile. 

Sßirr  fRuttrn  fommt  i^rrn  Stbrrn  werben  gut  gereinigt,  in  ©türfe  ge» 
((Quitten,  gefaljen,  bonn  mit  Del,  Sitronenfoft , grüner  iPeterfilie,  3wiebel» 
f(^eib(^en  unb  (Soncoffe  eine  ©tuiibe  morinirt.  hierauf  werben  fie  bon  aU 
i^rrn  3ut^atrn  befreit,  in  einer  ©erbiette  mit  Ü)ie^(  getroefuet,  bann  in  ge» 
fd)Iagene  (Sier  grtaud)t  unb  gut  mit  fein  gerirbtuem  SSrobe  beföt.  (&ine 
halbe  ©tunbr  bor  btm  Stnrichtrn  werben  fie  aud  heilen*  <S(hmatj  fammt 
ber  8ebtr  liehtbraun  geboden,  erhoben  ongerichtet,  mit  gebodentn  3»iff>el= 
ringchtn  brfränjt  unb  nebft  3itronenf(hribtn  ju  3^if(h  gegeben. 
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46.  döfcOnitt. 

Son  btm  8firf4iltng.  De  la  Perche. 

9lu(b  biff«  gif(^  tfbt  »om  9laubf.  ©ritt  0flfif(b  tfl  faftrric^  unD 
confi|)tnt,  mithin  grfünbrr  unb  nä^rriibtr  a(6  ba6  writ^ltd);  9(8fib  anbcrrr 
fifinft  gifdif.  öt  wirb  übfr  rinnt  tong  uiib  brfi  «Pfunb  ft^wrr,  in 
nörbli(^fn  gänbfrn  no(^  gröfn.  3n  bfn  ©fgrnbtn,  roo  b»r  ©örfi^ling  frU 
Un  gcfangrn  nirb,  man  t^n  fc^r  3u  brn  gtmrinrn  ^ifibrii 

bÖTt  rr  ba,  wo  er  ctgtnt(t(^  ju  {>aufr  tfi.  3)ir6  mag  abrtmaU  juin  iBr^ 
wrift  bitnrn,  baf  «irlt  $robu(t(  nur  banim  grfi^äbt  worbni,  wri(  ftr  fritrn 
finb,  nii^t  abnr  mtU  ftr  mirtüc^fn  ÜBrrt^  babrn. 

1134.  @(badtnc  $ärf<^(tngr.  Perches  frlles. 

^tt  abgrf(bupptrn  unb  grrrinigtrn  Särftblingr  wrrbrn  auf  bribrn  ©ritrn 
(riebt  ringrfebnittrn,  mit  frinrm  ©a()r  brflrrut  unb  fo  rinr  ©tunbr  jugrbrift 
firbrn  grlaffrn.  93oc  brm  Stnrie^trn  wrrbrn  fir  abgrtroifnrt,  in  <D}rb(  grwrn. 
Ort,  bann  in  mit  rtwa«  SBaffrr  abgrfebtagrnr  (Sirr  grtauebt,  mit  grrirbrnrm 
Qrobr  brfät  unb  in  rrinrm  bri|rn  @ibma(jr  golbgrib  croqnant  grbaefrn.  ©ir 
wrrbrn  f<bön  angrricbtrt,  mit  grbacfrnrr  $rtrr^(ir  garnirt  unb  rribt  bri§  ^u 
3:if(b  grgrbrn. 

1135.  Särfdrf^  auf  ^oUänbifefte  %rt  (<Snppjif(^). 

Perches  ■ la  Walerriseh. 

(Dir  ndtblgr  3tn$ab(  rrin  grfibupptr  unb  auCgrwafebrnr  Sürfebtingr  wrr^ 
brn  rlngrfatjrn  unb  in  rinr  gutf<blir§rnbr  (SaffrroUr  grlrgt.  Dann  wrrbrn 
grlbr  Sübebrn,  ?Prtrrft(irnwurjrln , ©rtlrrir  unb  ??orriwurjrlu  rrin  grpupt, 
grwafebrn,  frinnubrllg  grfebnittrn,  fo  jwar,  baf  man  oon  jrbrr  ©orte  rinr 
obrrr  Äa|frrf<ba(r  ooU  b<tt;  fir  wrrbrn  bann  nrbfl  grjupftrr  grünrr  ^Prtrrfilir, 
rinrm  93irrtr(pfunb  frbr  frifebrr  ®utlrr  unb  rtwaÄ  ®frffrr  unb  ©a(j  rinigr 
3rit  grrbftrt  unb  mit  rinrr  botbrn  (Ka§  ffiajfrr  noeb  grfoebt.  Dirfr  Äntn^ 
trr  wrrbrn  übrr  Oir  ®ärf(b(ingr  grgoffrn,  gut  jngrbrrft  unb  fo  auf  Änbltn» 
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4G.  Jlfcfdinitt.  9)om  Särfcbllng. 


fnirr  nxid)  grbünftrt.  @tc  wrrbrn  in  rinrr  $or)rIIanf(6a[c  fammt  brn  jtrSu- 
tfrn  aii0fri(^tft  unb  r«bt  ju  Sift^  0f0fbfn. 

1136.  99ärf(^Iin0e  mit  $fterji(itiu0anc(.  Perthes  k Is  peluehe. 

®if  nöthtgf  9lnjahl  ouegenornrnfner  ®5rf(htingf  wirb  in  gffatjrnfm 

ÜBaffn  rinigr  üDiinutrn  grfoibt  unb  bann  bir  @<^ubprn  fammt  brr  .^aut 
Ifi(ht  abgrftrrift.  ©ie  wrrbrn  bann  guf  rinrr  ©<hü|frt  angrri(^trt  unb  rinr 
®rtrrfi(irn=©aucr  (f.  9lbf(^iu  2)  yrc^t  Vlp  barübrr  grgoffrn. 

1137.  Orba^rne  de  perehes  frites. 

^irju  braui^t  man  für  jr^n  bUi^gwöif  ®rrfonrn  wrnigflrne  ac^t  bie 

jrhn  @tü(f  rin  ißfunb  fd^wrrr  Särfij^nngr.  Xirfr  wrrbrn  fr^r  rrin  auegrnommm, 
in  brr  ÜKittr  brr  Sängr  nach  biirchgrfchnlttrn /*  jrbr  ^>5lftr  wirbrr  au«  <>aut 
unb  ©rätrn  grlött,  wrldirt  mit  lOorficbt  grfd)rhrn  mu|,  bamit  man  eon 
jrbrm  ®ärfd)Iing  jwri  fd)5nr  unbrf<häbigtr  i^iirtt  rrhält.  dt  wirb  bann 
jrbrt  wirbrr  in  brri  g(rid)r  grfihnittrn,  in  rinr  ©chair  grlrgt,  grfaijrn, 

mit  brm  ©aftr  oon  jwri  3tttonrn,  rintm'  Sorbrrrblatt,  in  ©«hribeTi  grfchnit« 
trnrr  3w<fbri  unb  grünrr  SörirrfUir  ^grwürjt  unb  fo  rinr  ©tunbr  marinirt. 
Jlurj  oor  brm  Mnrid)trn  wrrbrn  fir  mit  grrirbrnrm  ÜWunbbrobr  panirt,  au« 
hri^rm  ©chmaljr  fc^ön  grbatfrn,  im  ilranjr  angrrichtrt  unb  in  i^rr  iDiittr 
rinr  fr^r  gut  unb  fräftig  brrritrtr  3^omatr  > ©aucr  grgoffrn  unb  foglriih  ju 
Xifd)  grgrbrn. 

1138.  SärfthUngfchnitten  in  Rapier.  Filets  de  perehes  en  ptpillotes. 

®irr  bi«  fünf  fd)önr  grogt  ®5rf(hlingr  wrrbrn,  wir  bir  oorhrrgrhrnbrn, 
rrin  au«  .()aut  unb  ©rätrn  grlö«t,  grfatjrn  unb  bann  rbrnfo  marinirt.  ©ir 
wrrbrn  bann  »on  brn  brfrrit,  an  bribrn  ©ritrn  mit  frinrn  Äräut« 

«hrn  brflrid)rn  (f.  Slbfchn.  3)  unb  bann  in  iPapirrpapiUotm,  wrlc^r  in  4>rrj- 
form  grfchnittrn  unb  auf  bribrn  ©ritrn  mit  Cr[  brftrichrn  pnb,  grlrgt  unb 
frfl,  bamit  Irin  ©aft  au«Iaufrn  fann,  ringrbogrn.  Qinr  l|^(br  ©tunbr 
oor  brm  9tnri(htrn  wrrbrn  bir  ®api(lotr«  übrr  rinrn  mit  Drl  brflricbrnrn 
®ogrn  ®apirr  auf  brn  5Roft  grlrgt,  übrr  glührnbrr  Ülfrhr  auf  bribrn  ©ritrn 
langfam  grbrafrn,  fobann  angrrirbtrt  uiib  foglridt  j(u  Sifc^  grgrbrn. 
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47.  flörcOnitt. 

Som  QdtiU,  3«nbrr/  ober  $e(btbäifd>nna,  an4  9manl,  9tagmaiil 
genannt.  Du  Sandre. 

@d)iU  obn  ^((^tbärfc^Iing  ig  rbcnfaUO  rin  Kaub^fi^  unb  grbört 
ju  brm  ®rf(blt(^tf  brr  ®nrf(^»  ©rin  glrifc^  ift  fr^r  faftrric^  unb  miib,  bO' 
bri  fti)T  nrif  unb  frinfäbig  unb  t>ir(  ((^macf^afttr  a(0  bad  brr  .(»rc^tr.  2Brnn 
birfrr  $if(^  nri^  Irbrnb  )ur  itücbr  grbrac^t  »trb,  fo  ift  tt  nöt^ig,  ba§  man 
i^n  na(^  brm  ©(^(ac^trn  no(^  rinr  ^olbr  ©tunbr  in  garfrtf  ©aljmafftr  mit 
rinrm  ©tü(f  (SiO  (rgt,  bamit  frln.$(rif(^  rinigr  ^ärtr  rrbattr  unb  brim 
ÄO(brn  ni(^t  in  ©türfr  jrrfallr.’  ®m  br^rn  nbrr  igrrät^  bir  3u^«^f>iung 
br^rlbrn  wrnn  rr  auOgrnomncn  .unb  über  Stacht  ringrfaijrn  auf  Gib  lirgt. 

1139.  9(bgtfo(^ttr  0^UI  mil^oUanbift^rr  ®aucr. 

Sindre  4.  feiu.  siace  nollindilse. 

1>tx  ©(^iQ  »irb  frbr  rrln  grfcbuopt,  auigrnommrn,  bir  9ioffru  abgr^ 
gu^t,  mrniggtnf  rinigr  ©tunbrii  gut  ringrfaljtn,  bann  rinr  ©tunbr  oor  brm 
9lnri(^trn  in  grfaljrntm  SBagtr  mit  rtmaO  <KiI<b  (alt  übrr  bo0  9^' 

grtlt  unb  mrnn  brrfrlbr  ju  (ocbrn  anfangrn  will,  oom  $rurr  gtnommrn. 
®rim  Slnrii^trn  mirb  rr  auf  rinr  t>agrnbr  langr  ©(bü^rt  grlrgt,  mit  runD 
grf(bältrn  unb  in  ©aljwagrr  abgrfo(btrn  Jtartogrln  brfränjt  unb  rinr  fri)r 
gut  brrritrtr  Sauce  Hollandaise  (f.  9tbf<bn.  2)  rrtra  brigrgcbrn. 

1140.  04il(  auf  mg(tf<be  9(rt.  Sandre  i l'AngliLse. 

IDrr  ©(biU  wirb  rbrnfo  abgr(od|t,  mit  Kartogrln  angrri<btrt  unb  gatt 
brr  boU5nbif(brn  ©autr  wirb  darr  ©uttrr  mitfrruirt. 

1141.  @4ilU@^nittrn  mit  frinrn  Iträutt^rn. 

Saute  de  sindre  aux  Ines  herbes. 

^rr  uirr  bie  fünf  ®funb  fdtwrrr  ©<biU  wirb  rrin  grpubt,  grwafdtrn. 
brr  Sängr  nach  in  brr  Wittr  bur(bgrf(bnittrn  unb  bribr  ^älftrn  aue  {taut 
unb  ®rätrn  griöet,  fo  jwar , bap  man  jwri  unbrfcböbigtr  gro§r  ftilrM  rr» 
hält.  Dirfr  wrrbrn  bann  in  glri<b  grogr  unb  birfr  ©^nittr  rrd)t-rgal  ^u* 
grfd)nlttrn,  grfaljrn  unb  in  rinrr  plat  ü saute  mit  fünf  bie  frdie  ffflögrln 
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»oU  friiKii  Jträutrrii  in  frifc^rr  ^uttrr  cingcrii^trt,  mit  diicr  mit  iButtrr 
bfftrit^riifn  ^apierft^fibt  gfbftft  iinb  bi«  jum  ©cbraut^e  falt  grfirllt.  ttinf 
^icrtrlfiimbr  eor  brm  9tiiri(i)trn  rorrbrii  |lr  auf  riiirn  mittdftarf  brrniirnbrn 
2Biubofrii  grfirUt,  jivci  bi«  brri  ü))imitni  lang  fautirt,  bann  br^utfam  um- 
gtmfubft  unb  cbfufolang  auf  bfr  aubrni  ©ritr  gffdtroungen.  ©obrnm  wirb 
bie  SButtft  obgrfti^t,  fiatt  birftr  wirb  rin  Quart  gutr,  piquantr,  lot^tub^rife 
bräunt  (Sauer  barübtr  gegoffrn,  mit  etwa«  @arbrUrnbutttr  unb  3>ir<»ifnfaft 
im  @rf(^mait  gtbebtn  uub  jufammtii  nedt  riumat  aufgrfo(bt.  93rim  Slnriibttu 
wrrbru  bir  ScbiUfcbuittru  im  Jtranje  in  riiir  borbirtr  ®<bü{ftl  grlrgt,  bit  &aiicr 
mxbmal«  rtiu  tntffttft  unb  fammt  bcu  ftintii  Äräutcbfu  barübtr  angtgofftn. 

1142.  ®(l||iUf(^mtttn  mit  .<treb«:®auc«. 

Filets  de  sandre  it  li  Cardinal. 


?lu«  einem  »itrpffinbigtu  ©(bill  werben,  ganj  brm  »orbergebenbni 
glfitb , aebtjebn  gleitb  grc§f,  xti\t  egalt  JJilel«  gefebnittrn , on  btren  ©pi^en 
Ärebeftbeeren  eingefteift  werben,  ilnb  no<bbem  (ie  ouf  briben  ©eiten  gefoljen 
finb,  werben  fit  mit  Äreb«butter  in  eine  plat  ü sautü  eingeritbtet  unb  jwar 
fo,  baf  bir  J(rrb«f(brertn  na<b  innrn  ju  liegen  fommrn.  lieber  biefe  wirb 
eine  5?apierf(btibr,  weld)e  gut  mit  Ärrbebuttrr  beflritbrn  worben  i|l,  genau, 
bab  feine  8nft  rinbringrn  fann,  gelegt  unb  fo  bi«  jum  ©ebrainbe  falt  ge« 
fteUt.  eine  93ierte(ftunbe  »or  bem  31nri(bttn  werben  fit  auf  Äobicnfeuer 
wäbttnb  fe<b«  ÜWinuten  auf  briben  ©eiten  fautirt,  fobann  im  Äran3e,  bit 
©(beeren  natb  oben,  retbt  ftbön  ongeriebtet  unb  in  ihre  ÜWitte  ein  retbt  gut 
bereitete«  rotbe«  Jfreb«ragout  (f.  91bf(bn.  7)  erbobtn  ongeriebtet.  3<>rtrr, 

feiner  @ef(bmo(f  unb  gute«  Slnfebtn  mu^  biefer  ©peife  eigen  fein. 

1143.  Stbinf^nittm  mit  9(ttftenu9tagout. 

Filets  de  sandre  am  büitres. 

©ie  werben,  ben  »orbergebenben  glei(b,  jubereitet,  aber  ftatt  mit  Äreb«« 
butter  werben  fie  mit  flarer  ©utter  eingeri(btet.  (Sine  ©iertelflunbe  »or  bem 
91nrid)ten  werben  fie  auf  briben  ©eiten  fautirt,  fobann  an  miroton  ange« 
riifatet  unb  in  ihre  ©litte  ein  Äleinragont  »on  Sluflern  gegeben. 

1144.  ©(billf^nittm  am  9io|te  gebraten. 

Filets  de  sandre  b la  Marerlial. 

©on  einem  »ierpfünbigen,  rein  gefd)nppten  unb  an«gtwaf<bentn  ©(^(11 
werben  bie  briben  Jilet«,  ben  »orbergebenben  glei(b,  an«gel6«t,  in  jweiftnger» 
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brrit(  unb  brrifiugrrlangc  ©tücfc^cn  grfc^iüttoi,  mit  ^frffrr  unb  ©alj  br> 
ftrtut,  bann  in  ffarr,  lauwarmr  ißuttrr  grtniK^t,  gut  mit  93rob  brftrrnt  unb 
auf  bttbrn  @ritrn  übrr  fc^mat^er  jfbf^inigiut^  auf  bcm  9fo|t;  grbratrn.  ®ir 
mnbcn  bann  angcric^trt  unb  rtwad  gute  >nit  ^itronrnfaft  angenr^m 

grfSurrt,  baruntrr  grgoffrn. 

1145.  Slanguett«  «cn  lilinquelle  de  SBiidre. 

Öon  bfm  rein  au«  ^nut  unb  ®rättn  gflö«tcn  8(fi|‘(^e  eine«  bteipfün* 
bigrn  ®(^iU  mnrbrn  3tücf(^rn  gefc^nittm,  in  (lart  SSutter 

fingtri(^ttt,  mit  ©a(j  befttrut,  mit  einer  mit  !8utter  beflricbenen  q)opierf(^eibe 
gebedt  unb  bi«  jum  @ebraud)e  bei  Seite  gefieUt.  ^ie  3tbfäUe  non  bem 
®(^iH  merben  mit  gut  au«gefod)t,  bann  bie  (Sffen}  bure^  ein 

{>aartu(^  grfri^t  unb  mit  jmei  Ouart  guter  meiner  Sauce  über  bem  Sffiinb' 
ofen  bei  befiänbigem  Stühren  bi«  fic^  bie  Sauce  bicfli(^fliegenb  com  Söffei 
fpinnt,  eingetoeqt,  bann  mit  einer  Siaifon  oon  fünf  (äigelb  legirt,  mit  bem 
Safte  einer  3ilrone  angenefim  gefäuert,  gefaljen,  burc^  ein  ^aartuc^  in  eine 
Saucen=(5a|feroUe  gepregt  unb  au  baiu-marie  warm  gefleUt.  2}or  bemStii' 
rii^ten  wirb  ber  Schilt  über  bem  Sffiinbofen  fautirt,  bie  ißutter  rein  abge= 
feiqt,  bie  Sauce  barüber  gegoffen,  leicht  untereinanber  gemengt  unb  wenn 
bie  Slanquette  im  ©efC^macfe  nic^t«  ju  npinfe^tn  übrig  lä§t,  wirb  fie  er^a^ 
ben  auf  einer  tiefen  S(^üjfet  an^gerit^tet  ',unb  augenijerum  mit  50ntterteig* 
Quitten  garnirt. 

1146.  93(angu(Hr  von  mit  Sefc^amel. 

Blanquelts  de  ssiidre  4 It  becbamel. 

Die  S(^ittftü((<ben  werben,  wie  bie  corbergebenben,  in  ©utter  eingerid)= 
tet  unb  fautirt,  aber  Patt  brr  legirten  Sauce  wirb  b*t’f  f“'  0**^  bereitete« 
©ef(bamet  (f.  Slbfcbn.  2)  genommen  unb  ebenfo  angeriibtet. 

1147.  ^lanquftte  »on  S^iJI  in,  einer  löutterteiggaftete. 
Blenquette  de  saudre  en  vol  au  renl. 


Die  corbergebenbe  ©ionguette  oon  S(biU  wirb  beim  Slnricbten  recht 
brip  in  einer  ©uttrrtcigpaPetc  angeriebtet. 
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1148.  $04>Uttfn  »on  Sd^iQ.  Popiettes  de  sandre  irattnees. 

5Jla(^bfm  rin  »irrpfünbigrr  ©(^ill  auegrnommrn  unb  rrin  gti»of(^rn  ifl, 
wirb  rr  brr  Sängr  na(^  in  brr  üRittr  burc^grfc^nittrn  unb  bann  btibcS^^rllr 
rrin  aud  {)aut  unb  @rälrn,  ba^  ftc  abrr  nii^t  brfc^äbigt  terrbrn,  grtöet 
®irfr  bribrn  Stritt  wrrbrn  »irbrt  bft  ®rritr  unb  fiängr  no(^  in  gtri» 
(^rr  iDiifr  buT(^grf(^nittcn  unb  in  fingtriangt,  jwrifingcrbrritc  @tücfr  gt> 
tVUt/  »fl<^r  grfaljrn,  mit  brttoufrlt  unb  mit  ®ctrrfilir  unb  in 

©c^tibtn  gff(^nittfnrn  3™ifbtln  fine  ©tunbe  morinirt  reetben.  SBä^renbbrm 
wirb  fine  frint  garer  »on  ©(^iti  bereitet  (f.  9tbf(^n.  5,  ^et^tenfarce) , mit 
»fld)fr  bif  ©(^illfi^nitten  überftric^en  unb  aufgeroUt  »erben.  ®er  Sleft  ber 
garer  wirb  in  bie  ®rrtiefung  einer  fla(^rn,  paffenben  ©(Rüffel  im  Jtranje 
aufgrflrie^en , bie  ®opiettm  in  gteii^rr ‘Orbnung  barüber  aufgrfrpt,  in  ben 
mittleren,  leeren  S%aum  rin  9)}unbbrob  paffenb  eingrbrütft,  bie  ®opiettrn  bann 
mit  bännrn  ©veiffc^eiben  überlegt  unb  nai^brm.  bae  ©anje  not^  mit  rinn 
mit  Suttrr  brfiri(^rnm  ®apinf(^eibt  grbreft  ifl,  wirb  bae  ©ratin  fall  gefteUt. 
Unterbeffen  bneitet  man  »on  Sluflern,  Äreb<f(^wfif(^en  unb  Dluttenlfbem  rin 
Jtleinragout,  weitere  au  bain-marie  warm  gefieUt  wirb,  ©ine  f^albe  ©tunbe 
oor  brm  ©ebraui^e  wrrbrn  bie  ®opiettrn  in  einem  mäfig  l|rifen  Ofen  lang» 
fam  gar  gemacht,  bann  aUre  grtt  fr^r  rein  abgrnommen,  bae  ®rob  f^naut« 
get^an,  bae  JUeinragout  toi^enb^eif  in  bie  iDlittr  grgoffm  unb  nai^brm  bie 
®opiftten  f(^ön  gtaeirt  ftnb,  werben  fte  fogiei(^  ju  3^if(^  gegeben. 

1149.  (^ratittirte  Sd^lQf^nittrn.  Filets  de  sandre  i la  8L  Vallidr^ 


üllan  fi^nribet  auS  ben  rein  auS  $aut  unb  ©Atrn  gelbsten  ©(^iQfilrte 
bie  nöt^ige  3a^l  ganj  ben  Äapaunenbrüflen  gteidif  Stüde,  welche  gefatjen, 
auf  einer  ©eite  OTeffnrücfenbid  mit  Ärebefif(^=garcf  glatt  unb  egal  beftri» 
dien  unb  febann  in  eine  plat  k saut6  mit  flarn  ®uttn  eingefegt  wnben. 
Iiif  ©(^illfUfte  werben  fobann  geft^madooU  mit  Srüffeln,  »el<^e  in  feine 
®Iättibrn  gef(^nitten  unb  jierlic^  auSgeftod^en  ftnb,  belegt,  bann  mit  etwas 
Äröutrrmarinabf  unb  weifem  ffiein  begoffen,  mit  ganj  bünnen  ©pedft^fibt^en 
grbrdt  unb  fo  in  einem  mäfig  ^ri§en  Ofen,  gut  jugrbrdt,  eine  fiaibe  ©tunbe 
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OOT  bm  @fbtaui!^<  langfam  gar  gemacht.  SBrim  3tnri(^trn  torrben  fie  bc° 
^utfam  auf  rin  rriiub  3:u(^  jum  (Sntfrtten  griegt,  fibön  gtacirt  unb  übn 
rin  rr(^t  grfi^maifcoU  brrritrtrb  Jltrinragout,  wr(«^tb  mit  Jtarpfrn^QRiic^nrr, 
Jtrrbbf(^wrif(^m  unb  Jtrrbbnö|(^rn  ntbfi  Irgirtrr  0aucc  }ufammrngrfr|^t 
würbe,  im  Drange  angcri(^tct. 

1150.  0(!^i(lfi^Btttrn  i U d' Artois.  FUets  de  stndre  h U d'Arlois. 

®ie  ©(^iDfc^nittm  werben,  wie  bie  »or^erge^nben,  jubereitet,  nur  mit 
bem  Unterfdfiebr,  ba^  fte  mit  fein  f|a(^irten  Trüffeln  gut  befireut  unb  über 
rin  Stagout  non  Sluftern,  6^am)>ignone , Jtar)>fenmU(^ner  unb  mit  einer 
^ac^irten  ®rüffe(*@auce  jubereitet,  im  Itranje  angrri(^tet  werben. 

1151.  @<i^iQfd^nittrtt  mit  einet  ÜRa^onnaife. 

FUets  de  stndre  h It  Mtfonotlse. 

Siebe  Vbfebnitt  39,  QSabonnaifr  non  SacbO. 


f ^ ' 
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48.  9lbfil)iilit.  Sion  b<c  9icnt(  nnb  %rfdir. 


48.  aöfcOnitt. 

Soll  brr  9}tnfe  unb  brr  Srfitie.  De  la  Renke  et  de  l’Ombre. 

2)if  SRtnfrn,  bif  fo  tm  ©tarnbfrgft^Sff  »öbrfnb  bft  ©ommcr» 

monaU  grfangrn  tvrrbrn,  grb8rrn  }u  brn  brfini  bic  un<  Sa^rrn 

mit  frinfn  pf^rriAfn  ©«n  lirfrrt;  i^r  ifl  äuforfl  jort,  wfi§,  ni(^t 

fett  unb  ff^v  rootilfdimfdfnb.  iöorjügUt^  eignen  fuJ)  bie  fleinern  jum  SSoden, 
mit  3»tTonenfaft  beträufelt;  hingegen  He  großem,  »el(^e  oft  brei  bi«  oier 
?3funb  f(b»er  finb,  33obentenfen  genannt,  am  Softe  gebraten,  mit  fi^warjer 
SButter,  beurre  noir,  ober  au(^  mit  englifc^er  Säutter,  beurre  ä l’Anglaise. 

!Cie  3tef(^e  mirb  bei  un«  ebenfaQ«  fe^r  häufig  gefangen,  jeboth  buben 
jene,  toeI(he  in  ®ebirg«flüffen  ober  flarem  Cuelltoaffer  mit  jtiefelgrunb  leben, 
ben  l8or,;ug , benn  ihr  gieifih  ifi  bann  oiel  terniger  unb  faftrei<her.  fSan 
bereitet  fie  frif(h  al«: 

1152.  Srfe^e  am  fNoft  gebraten.  Ombre  siir  le  pil. 

11. 5.3.  Seft^e  auf  ^onanbtfc^e  9rt.  Ombre  b la  Hollindtise. 

1154.  Sefc^e  gebaifen.  Ombre  frIL 
1155.  21ef(^e  mit  feinen  .Kräutern.  Ombre  anx  Ines  herbes. 

^e  9ereitung«arten  finben  fich  beim  ^echt,  Stbfihn.  43. 


O 
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49.  döfcQmtt.  l.  /lötQeirano- 

8om  ^abeljan.  Du  Cabillaud. 

9rif(b  jubrrritrt  grbört  brr  itabrljmi  brn  rrfirn  S)c(ifatrffrn,  wrtdir 
ba«  TOret  brn  *DJrnft^rn  barblrtct  unb  brr  gang  birfr«  giftet«  ifi  fr^r  br» 
brutmb.  (Sr  gehört  ju  brm  @rf(blf<btt  ©(brUnf(br,  frin  glrifc^  ift  frl)r 
»rif,  btättrrig  unb  fcbmarfbaft,  brg^alb  i[l  bir  3ut>»Tfitung  beffrlbrn,  blo§ 
in  Saljivaffrr  gefoc^t,  rcit  bei  brm  grö§trn  brfir. 

1156.  .(tabfljau  nadb  englifc^rr  9(rt.  Ctbillaud  i rAnglslse. 

I 

9lUr  ®rrfif(^t,  bir  einem  löngrrrn  Sranbpcrt  Qu4grfrbt  finb,  werben 
an  Ort  unb  @trUe  aiibgrnommrn,  cingrfatjrn  unb  fo  in  birfrm  Buflanbr 
nerfenbrt.  Xefbalb  if)  e$  ndt^ig«  baß  man  fie  nor  ihrer  3ubrreitung 
einige  @tunbrn  inM  frif<he  i&Saffrr  (ege,  bamit  fid;  bad  @a(j  wieber  au4. 
jieht,  bie  ©(puppen  wieber  erweichen  unb  ber  gifch  rein  abgefc^uppt  wer» 
brn  fann.  3Brnn  ber  Habeijau  gut  gereinigt  unb  ber  üopf  grbunben  ifi, 
wirb  er  in  ein  paffenbe«  gifchgefchirr  gelegt,  mit  faltem  fflajfer  unb  einer 
tDiab  (Diitch  übergoffen,  (eicht  gefallen  unb  fo  (angfam  bib  jum  ©irbrn  ge» 
bracht,  bann  oom  gruer  genommen  unb  an  bie  ©rite  brO  ÜBinbofenb  grfteUt, 
bamit  brr  gifch  nach  unb  nach  guf  >virb.  (Sr  wirb  auf  einer  paffrnben 
©chüffrt  ungerichtet,  mit  rga(  runb  gefchättrn  unb  in  ©a({waffer  abgrfochtrn 
Äartoffe(n  befrönjt  unb  mit  ((arer  (Butter  jur  Safet  gegeben.  Slachftehenbe 
gifch»©auce  wirb  in  einer  jweiten  ©auci^re  ertra  beigegeben. 

Seht  hurtgrfochte  (Sierbotter  werben  flein  jerhatft,  mit  einem  hu(brn 
(5t(öffri  DoU  fein  gefchnittenrr,  b(anfchirtrr  (ßeterfilir  unb  einem  (S^tdffei  ooU 
rnglifchem  ©enf  untermengt,  etwab  (Dtubfatnuf,  ©a(j  unb  3itf0U(ufaft  baju 
gethan,  mit  etwa«  gifchbrühe  unb  einem  hoi*>fu  (Pfunbe  geftärter,  frifcher 
©utter  untermengt  unb  biefe  ©auce  auf  bem  geuer  (ochenbheiß  gerührt. 

1157.  .(taMjau  na<h  hoQünhtfchcr  9(rt.  rablllind  k !■  Uollindilse. 

I)er  Äabeljau  wirb,  bem  »orhergelienben  gleich,  abgefotten,  ebenfo  an» 
gerichtet  unb  mit  einer  hoUönbifchen  ©auce  feroirt. 
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49.  Slbfi^nttt.  2.  Vbtbritung.  SBom 


1158.  ISatieljcm  in  furjer  Srni^e  mit  Lüftern  «Saure. 

Cabülind  au  Court-BonlUon,  sauee  am  bdltres. 

Ser  gut  gereinigte  Kabeljau  wirb  flatt  in  gefaljenem  StSaffer  in  einer 
Gourt‘93oui(Ion  gar  gebSmpft  unb  eine  9(uftern=^Sauce  eitra  mit  fernirt.  Sie 
Bereitung  bet  Sluflern«®auce  i|t  im  2.  Mbfc^nitt,  bie  Court  »®ouiUon  im 
3.  3lbf(bnitt  angegeben. 

ferner  erft^eint  ber  Kabeljau  noc^ 

1159.  Kabeljau  mit  Krebb«Saure.  Cabillaad,  saue«  am  eerevisses. 

1160.  Kabeljau  mit  9efd^amet«Sauce.  Cobillaad  4 la  sauee  bdehonel. 

Sie  genannten  Sauren  finbet  man  im  2.  Stbfebnitt. 


49.  AöfcOnitt.  2.  äötQeifang. 

Som  Stodfift^.  De  la  Monte. 

Ser  eingefaijene  unb  an  Stangen  in  ber  Sonne  getrotfiiete  Kabeljau 
wirb  Sto(ffif(b  genannt,  ber  nur  eingefaljene,  Saberban.  Cr  wirb  in  ganjen 
S<biff4labungm  unter  ben  oerfebiebenen  blamen  Sangfifib,  KI4>pfif(b,  Stocfftfib 
nad)  Curopa  gebracht  unb  macht  einen  großen  {»anbrieartifel  aue.  Sae 
gleifcb  blefer  Sifc^e  ifl  mehr  berb  aW  wäfferig.  ©ei  ber  9lrt  unb  ffleife  jeboeb 
wie  biefelben  beim  Sroefnen  bebanbelt  werben  unb  bei  ben  manchen  oerfaulten 
SteUen,  welche  man  in  ben  getroefneten  9if<h^x  finbet,  ifl  ju  bebenten,  ob  e< 
eine  fchlechtere  fRahrung  für  ben  SRenfehen  geben  (ann,  aM  biefe  burch  bie 
flrengfle  Sonnenhihr  auOgebSrrteu  unb  burch  bie  fchärffle  Sauge  wieber  auf° 
getbOten  $ifche,  woburch  ihrem  gleifche  eine  gewiffe  Claflicität  wieber  gegeben 
wirb,  obgleich  ber  natürlich  angenehme  ©efehmaef,  welcher  ben  Kabeljau  im 
frifchen  Sufianbe  fo  oorjüglich  macht,  gänjilch  oerloren  geht.  Sa^  befhalb 
bet  @enuf  biefer  autgrbbrrten  unb  in  ber  Sauge  wieber  aufgelbbten  Sifche 
bet  ©efunbheit  nicht  ganj  jutraglich  fein  fann,  geht  baraud  e< 

wenige  QRenfchen  gibt,  bie  nach  bem  ©enuffe  berfetben  nicht  einige^  Unbe> 
hagen  fühlen. 

1161.  Stodfifch  auf  bürgerliche  9lrt.  Home  I la  bourgeoise. 

einige  Stücfe  Stoeffifeh  werben  in’e  fochenbe,  gefoljene  ffiaffer  mit 
etwae  QRilch  gethan  unb  wenn  biefeO  wieber  ju  fo^en  anfangen  wid,  werben  fie 
weggenommen  unb  jugebeeft  eine  Stunbe  fo  flehen  gelaffen.  9lach  blefer  3^9 
wirb  ber  gifch  mit  einem  Schaumlöffel  auf  ein  Sieb  jum  Slbtrohfen  gelegt, 
aQe  ©raten  hrrauOgenommen  unb  bann  in  einem  Stüd  fehr  frifcher  ©utter, 
worin  man  einen  ©hlöffel  ooQ  fein  gefchnittene  3wiebel  gerSflet  hat>  über 
bem  gfeuet  fchnetl  gebünflet,  bann  angerichtet  unb  mit  in  Cutter  golbgelb 
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gfrSjlftfm,  flfrifbtnfn  ©tobe  übftfhfut.  Äortcfftln  unb  gut  gf* 

bünfictf«  @aucTfraut  wirb  jcbrd  für  f«(^  ntra  bcigrgrbcn. 

1162.  auf  jto^ujinrr  9(rt.  Morue  h Is  Capucln. 

2)(t  abgrfo<btr  unb  aua  brn  @rätrn  gribate  »trb  gan)  l)d§ 

mit  fein  grft^nittrncn , grröficUn  3u>i(br(n,  gefc^nittfnrT  ©(ter|itU,  jtsfi 
®Iirb(^rn  J{nob(au(^,  @a(j  unb  ©frfftr  unb  tinem  ©irrtctffunb  gutem  fee( 
übet  fiarfem  grrurt  gefc^ivungrn  unb  bann  rcc^t  ^rif  angeric^tet. 

1163.  niU  Sefd^amel  in  einer  9utterteig)>af}ete. 

Morue  en  toI  au  vent 

!DrT  abgrhx^te,  entgrätete  @to(ffif(^  wirb  mit  einet  gut  bereiteten 
fo(^enbf|e<ien  ©eft^amel  untermengt,  in  einer  ©utterteigbafiete  im  lebten 
älugenblicie  angeri(^tet  unb  fogleii^  )u  Xift^  gegeben. 

1164.  auf  jtüd^ettnteifler<=Mrt.  Monte  k la  niitre  d'hötel. 

3ft  in  feinet  3ubereitung  wir  boti|et  brft^tieben,  nur  ba$  ftatt  einet 
©rfi^amel  eine  Sauce  maltre  d’h6tel  genommen  wirb. 


I :•)  - • • 

fri4>t«<«  ^ 

j _ **'  ((L-  '.I  * : 

n . . .1 
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50.  iKiifc^iiitl.  !Uom  USafln. 


50.  ^ö^cOnitt. 

!Bom  SafltT/  föell.  Du  Glanis. 

Unter  aUrn  gift^rn  brr  fü§ru  ®cwä(Trr  ift  brr  ißSallft  brr  flrö^tr,  t»fl<^rn 
Sa^rrn«  ©een  unb  Slüffe  un«  liefern.  (Sr  erreicht  oft  eine  @röfe  »on  brei 
bib  oier  gu§,  ^at  ein  fe^r  jä^eO  geben  unb  (ann  meljrere  Sage  in  einem 
Sffiafferbe^ölter  aufbewa^rt  werben.  ®aö  Sleifc^  ber  SBaller,  befonber«  ber=^ 
jenigen,  We  nie^t  fo  fd)Wer  finb,  ift  fe^r  weif,  wo^Ifcfmerfenb  unb  blätterig 
unb  eignet  fu^  fowofl  }um  IBlauabfieben  alb  jum  ©raten. 

1165.  t&iallrr  in  furjer  Srü^r.  Glanis  au  courl-boulllon. 

Der  rein  aubgenommene,  gut  aubgewaftfene  ÜBaller  wirb  mehrere  ©tun= 
ben  }uoor  gut  eingefaljen,  bann  brr  Jtopf  gefc^nürt,  in  rin  paffenbrb  Sif(^< 
grfefirr  gelegt  unb  mit  einer  (Sourt  ° ©ouillon  (f.  3lbf(^n.  3)  brgoffen  unb 
tangfam  gar  gefottrn,  welc^rb  jrbod)  nid)t  ju  f(fnrll  grfibrbrn  barf,  bamit 
ber  fflaller,  je  nae^bem  er  ftarf  ift,  naef  unb  nad)  gar  wirb,  ©eim  2ln* 
ri(^ten  wirb  er  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte  ©efüffel  gelegt,  bie  eben* 
fallb  abgefoc^tr  Crber  in  feinen  ©tunb  grfirrft,  aufm  ferum  mit  tleiii  runb> 
grfefälten  unb  in  ©aljwaffrr  abgeloc^ten  Jtartoffrlu  gamirt  unb  mit  einer 
gut  bereiteten  boQänbifi^en  ©auce  (f.  Slbftfn.  2)  ju  Difi^  S^d^ben. 

1166.  ütBadtr  <m  Cfrn  grbratfit.  Glanis  an  four. 

Der  gut  gereinigte  SBallrr  wirb  auf  beiben  ©eiten  ringrfebnitten , fefr 
gut  eingefalien,  bann  mehrere  ©tunben  fo  flehen  gelaffen.  Unterbeffen  be= 
reitet  man  eine  Äräutermarinabe,  welche  man  fefr  gut  au«fo(^en  läft.  Der 
ÜBaHet  wirb  gut  abgetrodnet,  in  eine  paffenbe  ©ratpfanne  gelegt,  lei(ft  mit 
©Irft  übrrftäubt,  bie  ©larinabr  biirc^  ein  Doarfirb  barüber  grgoffrn,  eine 
falbe  Waf  wrifer  ©Sein  baju  gegeben  unb  fo  im  ©adofrn  ober  ©ratrofr 
langfam  gebraten,  wo  man  oon  3^>1  rtwaO  guten  faurrn  fRafm 
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50.  dbfitfnitt.  !l<om  ilBaUrr. 


baju  gir§t.  Srim  Knriditrn  wirb  brrfribr  auf  rtne  paffrnbt  @c^üffrl  br^ut« 
(am  grirgt,  bir  jurütfgrblirbrnr  ÜRarinabr  wirb  bur(!^grfri^t,  fr^t  rtin  rnt> 
frttrt,  mit  jmti*  (5|I6ffrIn  »oU  ©arbrUrnbuttnr  unb  brm  ©aftr  finor  Sitroof 
V'iquont  im  (Srfc^macfr  gr^obrn  unb  nadibrm  brr  9BaQrr  no(^  mit  gr^ 
bratmrn  Äortoffrln  garnirt  i(l,  wirb  rin  $^it  brr  ©QUcr  borübrr  grgoffrn, 
bif  übrige  in  eine  ©auci^re  getban  unb  mit  jur  Sofel  gegeben. 
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51.  u.  52.  W6((4nltt.  9}om  Sorfd;  unk  @i^cUiif4). 


51.  flöfcönitt. 

IBom  Sorf4.  De  la  Herluche. 

Ziffer  }art(  ivdc^fr  mit  bem  Jtabrijau  ju  rinrm  ®rf(^lrif)tr  gr> 
^ört,  wirb  in  brn  fältmi  in  brr  Dfifrr  am  ^Sufigfirn  grfangrn. 

9(rif(^  brflrlbcn  gr^6rt  unflrcitig  }u  brn  jartrftrn  unb  &rrbauUd)flrn 
©ptifrn  birfrr  Ärt;  r«  fd^mreft  fr^t  rrin  unb  rnt^ölt  fe^r  frinr  SDhiafrln, 
totic^r  ft(^  wS^rrnb  brd  jtoc^rn«  ju  einer  jartrn  ©alterte  auflöfrn,  bir  auf 
ber  3unge  fr^r  angenehm  fd^medt^  IDie  rinfadifir  Subrrritung  birfed  9if(^eb 
ift  bir  brfle.  0n  einigen  Minuten  (»i^t  man  i^n  in  grfaljrnrm  IBaffer  unb 
feroirt  i^n  mit  Suttrr  unb  itartofeln  ober  ou(^  mit  jeber  ©aucr  wir  beim 
Äobetjou.  3e  grSfer  ber  3)orf<^  ift,  b»|to'.«bitfi|tenter  unb  [(^marf^fter  ifl 
er,  non  ben  fleinrn  ifl  ba<  ju  writ^ltl^  unb  lobt  ju  febr  auf, 

br^iialb  «erben  bie  fleinrn  aui^  urtb  grbaefen,  gebraten  ober  griUirt.  ©benfo 
ifl  bie  geber  bieftr  Sif«^  eine  IDelifateffe.  ' 


52.  flöfcönitt. 


Son  bem  @4t0fif4.  De  rAigrrefin. 

^er  ©d^rUfifeb  b<>t  oirl  9(rbnUd)frit  mit  bem  Jfabrljau;  fein  Siriftb  ifl 
gleiibfallb  weift  nnb  blätterig,  bod)  ifl  er  befentenb  Heiner  alb  biefer,  ge^ 
wöbnlid»  nur  12  bib  15  joU  lang.  9Ba«  bie  SBereitungbarl  ber  ©d»ellfif(be 
betrifft,  fo  eignen  fie  ft*  }u  allem,  wab  beim  Äabeljau  angefübit  würbe. 
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53.  aOfcOnitt. 

Som  |)ätin8.  Du  Hareng. 

D(t  ^Sring,  birfrr  fo  ungcmdn  nQ^Iic^t  fc^cint  frriti«^  allgrmnn 
bffannt  ju  frin;  brnnoc^  obgtrti^  jtbr4  Äinb  brnfclbrn  im  ^Kgmcinm  uobl 
frnnt,  fo  Ifi  borum  bo(^  ni(^t  3fbnr  mit  btn  otrf(^ifbfnfn  9lrtfn  bfffflbtn 
brfannt.  ®fr  gefüljfnf  ^»äring  ifl  jwor  frinnr  9latur  no(^  immer  brrfrlbr, 
aOfin  brr  ^oUänbifc^r  Häring  ift  brnnoi^  bei  »fitem  ber  befte  unb  ge- 
fu(^tfftf,  »ad  nur  atlrin  in  brr  übiit^en  9trt  beim  (Sinfafjen  liegt.  9)Ian 
muj  bef^atb  nie  Häringe  foufen,  bi»-  einen  t^ranigen  ®ef(^ma(f  unb  gelb= 
lic^rd  Stnfe^en  ^aben,  fonbem  fol(^e>  ’ blr' am  SaiK^e  mit  glänjrnb  »ri^rn 
Schuppen  belegt  finb  unb  na(^  Wm  fRMen  ju'in'd  S3(aue  fpirlen , babri 
feine  }ä^e  ^Srtr,  aber  auc^  febnrvfaulige  SBric^e  haben. 

i)ie  ju  Sürftingen  beflimraten  Wri<ff|e  »erben /'nachbem  pf  nur  »irr« 
unbjmanjig  Stunbrn  in  einer  milbern  ©aljflacfr  old  bie  Häringe  frlbp  liegen, 
auf  Meine  Speile  gereiht  unb  j»ölf  ©tunben  gfräu<hfrt,  man  nennt  pe  ald= 
bann  IBücflingr  unb  »irber  bie  frttePen  baoon  »erben  am  9lü(frn  aufgr^ 
f<hnittrn,  mit  ©prilchen  audgrfpannt,  geräuchert,  unb  aldbann  ©prefbüeflinge 
genannt. 

1167.  <C'>ärtnge  mit  Sntter.  Hirenfts  frais  an  kenrre. 

$ir  rrftrn  eingefaljenrn , frifchrn  {läringr  tommrn  gr»6hnli(h  im  3uli 
ober  %uguP  }u  und,  »o  brrrn  immer  j»ölf  ©tüd  in  rin  flrinrd  göfchrn 
grpadt  pnb.  ©ie  pnb  frhr  jart  unb  fepmaefhaft,  folglich  für  ben  Sirbhabrr 
ein  Becferbiffen,  man  nennt  pe  befhatb  auch  5DelifatfPf»^äringe.  6ie  »erben 
frin  abgrhäutrt,  in  ©tücfchrn  grfchnittrn,  »iebrr  in  ihre  natürliche  ©ePalt 
jufammengrlrgt  unb  auf  einer  Slfprttr  über  IBrinblättern  angerichtrt.  ®ani( 
frifche  Suttrr  »irb  ertro  mitferoirt. 

1168.  9(uf  brm  IHofl  gebratene  ^ärtnge. 

Ilirengs  frais  sur  Ie  grll. 

IDie  frifchrn  Häringe  »erben  eine  ©tunbr  in  falte  SDtilch  gelegt,  bann 
gut  obgetroefnet,  obgehäutet,  in  gutem  HSrooeneer.Cel  umgrfrhrt,  über  einen 
recht  heif  gemachten  9ioP  gelegt  unb  über  Parfrr  jfohlrngluth  bei  öftrrm 
©egiepen  mit  Del  in  feebd  bid  acht  TOinuten  gebraten,  ©ie  »erben  fobann 


Digitized  by  Google 


496 


53.  flbfd)nilt.  3.lem  {läring. 


ongrri(^trt  un^  folgcnbr  faltr  Sauer  rrtra  mitfrruirt.  Sr(^t  bU  a(^t  hart* 
grfo6tr  Girrbottrr  lotrbtn  burd)  rin  frinrd  -daarfirb  grflricbrn,  frin  grfc^nit' 
trnr  unb  abgrfo(btr  St^alottrnjwirbrln  unb  $rtrrfilir,  uou  jrbrm  jivrt  jtaffrr> 
löffrl  ootl,  baju  grtban  unb  mit  brri  (^flöffrt  uoU  feinrm  Dr(,  rinrm 
Ibffrl  t)o(l  brm  Saft  »oii  jwri  3'ironru,  Sol}  unb  brm  nbtbigen 

mrifrn  Sffirin  }u  rtiirr  bicffitrgrnbrn , piqiiaiit  fü§ti(^rn  Soucr  angrrübrt, 
njfldir  brn  <)öringtn  brigrgrbrn  »irb. 

1169.  {5äringr  in  ^oftiaolrn.  Htreogs  rn  Pa|illIotes. 

®if  Sfrritung  brrfrlbtn  finbrt  f«4  bri  brn  worrnrn  Hors  d’oeuvre.'«. 


I 
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54.  döfcOnttt. 

8on  bet  SarbeHe  nnb  bon  beu  Sarbtnen.  De  TAnchois  et 
des  Bardines. 

.^ftalirn  uiib  im  fübiit^cit  girantreic^  wrrbrn  birfc  tirinrn,  an  fi<^ 
unbrbfutrnbrn  fafl  wie  bie  Häringe  präparirt  unb  ju  einer  guten 

Speife  umgefi^affen.  @o  fiein  biefec  $if(^  atu^  ifi,  fo  eri|ält  er  bennoc^ 
burt^  bie  3ubereitung  einen  SOert^,  ben  er  an  fic^  nii^t  ^at  unb  bie  iOer» 
fSufer  beffelben  ^aben  ^ieburc^  einen  anfe^nlic^enSewinu. 

(Sine  jweite  Subereitung  erlangen  birfe  9tf(b(beu  baburi^,  ba§  man  fie 
mit  Oei  leicht  bratet,  in  tleinc  SSlec^biK^iSc^en  paeft,  mit  Del  übergiept,  gut 
^ermetifc^  »erf(^Iie|t  unb  fo  unter  brm  Stamm  Sardines  h l’huile,  (Sarbinen 
in  Del,  überali  ^tn  oerfrnbet.  SKan  genießt  ßb  am  ßäufigfien  bei  (Sabri- 
früßflüden  mit  frifc^er  S9utter. 


55.  äöfcQmtt. 

Bon  bem  9kanangt.  De  la  Lamproie. 


SDiefer  glfc^  g(eid)t  in  ®eflalt  unb  ©efe^mnef  bem  Stal,  ßat  wie  biefer 
(eine  @i^upprn,  foiibern  ift  mit  einer  @(^leim^aut  umgeben.  (Sr  ifl  oßne 
oUe  ©röten  unb  felbfl  ber  SRürfgrat  beflebt  nur  au«  Änorpeln,  fo  baß  ber 
ganje  gif*^  genießbar  ifl.  SBrnn  man  i^  frifi^  erhält,  toirb  er  ju  beu 
feltenen  unb  belifaten  5>f<^fp«fbn  flfJÄßlt  unb  bann  ebenfo  wir  ber  Stal 
jubereitet.  3ebo<^  bie  wenigflen  werben  frifcß  »erjeßrt,  inbem  biefe  gife^e 
in  febr  großen  Ouantitötrn  an  Crt  unb  (Stelle,  wo  man  ßr  fängt,  gebra« 
ten,  in  (leine  göffer  geparft,  mit  öffig  unb  3i(wnen  perfeßen  unb  fo  mari- 
nirt  weit  unb  breit  oerfenbet  werben. 
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50.  9lbfd)ii<tl.  SP»n  >cr  Strinbuttr. 


56.  iSöfcfjmtt. 

Soit  bcr  €tciubiiüc,  0(^oH(.  Du  Turbot. 

Uiitrr  bfii  Ofrfd)irbr»ni  3lrtfn  »on  ?pioU(if(^fn  tfl  bic  ©tfinbutbr  rtnf 
brr  gröptrn  uiib  rtf  gibt  brrrn,.  ^ Wfld)f  mr^rrrr  jwonjiB  ?Pfunb  wtrgfn. 
Datf  bff  ©trinbuttc  tfl  mf/)r  Ijart  ald  jnrJ,  aber  frbr  n)oblfä)mr<fciib, 

fö  riitbnit  picl  firimftcff  unb  tfl  fättigrubrr  old  bod  glrifrf)  mibrrcr  Sift^r. 
SBrnirrfriidrocrtl)  ftbrint  cd  mir,  bof?  bod  girifd)  brr  unirrn  »riprii  ©rilr, 
u'rldfrd  mit  riiirr  ivrijjrn  ^out  brlrgt  ifl,  friiirr  ifl  old  bod  glrifdi  brr  obrrn 
©ritr.  ©ir  boltrii  fid)  in  brn  mriftrn  'JJJrrrru  oiif;  bir  in  brr  5Rorb=  un^ 
Cftfrr  finb  brfonbrrd  grfdjöbt. 

1170.  3trinbiiUr  iiocb  ruglifcbrr  ?(rl.  Tiirbol  b rVncIaise. 

35iir(b  bir  difrnbobnrn  finb  wir  nrnrrrr  3f0  >•*  ©tonb  flcfr^t,  oUr 
C'oltnngrn  ©crfiftbr  frbr  frifd)  unb  nngrfoljrn  }u  rrboltrn.  (Sinr  feitet 
©trinbnttr  wirb  fcrgföltig  grpubt,  bir  in  brr  obrrn  ^)out  brfinblitbrn  ©trinr 
oudgrfdmittrn,  fobonn  bir  gloffrn  obgrbourn,  frbr  rrin  oiidgrnommtn,  grwo= 
ftbrn  unb  in  rin  V'^fffuhrd  ®ofd)irr  (TnrhotÜTe)  (bir  wripr  ©ritr  nod) 
obrn)  grirgt,  mit  foltrm  SBoffrr  unb  IPiild)  übrrgcffrn,  grbörig  grfoljrn  unb 
auf  rinnt  brrnnrnbrn  aSinbofrn  grftrllt.  ©obolb  brr  ©irbrgrob  rrfcigt  unb 
ollrr  ©(bäum  obgrnommrn  ift,  wirb  bir  ©trinbnttr  abgrbcbrn,  mit  rinrr 
rrinrn  ©rroirttr  übrrbrcft  unb  on  bir  ©ritr  brd  2öinbofrnd  grftcilt,  wo  fit 
nirmold  fodjrn,  fonbrrn  longfom  ono.^irhrn  foll,  bomit  fir  nidit  ju  ftorf  auf* 
rriffrn  fnnn.  53cim  9tnrid}trn  wirb  fir  iibrr  rinr  jnfammrngrlrgtr  ©rroirttr 
über  rinr  voffrnbr  ©diüffcl  grirgt,  -in  bir  ottfgrriffrnrn  ©triirn  tlwod  gr* 
ju^'ftr,  grwnfd)rnr,  griinr  'itrtrrfilir  grirgt  tinb  fo  gut  jugrbrrft  unb  in  !8r* 
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gifitiing  ooit  Marft  ©uttfr  (licurre  fondue)  mit  runt>  flcfdtältfn  unb  in 
Satjwaffrr  abgrfptfatrn  .ftartpffrln  ju  Xif(^  grgrbrn. 


1171.  Stfinbiittr  ln  fmfjft  SSru^e  gtfoc^t. 

Turb«!  SU  eourt-boiilllon. 

IKan  bfrfitft  rinr  gutf  6ourt=©outUcn.  Die  ©teinbiitte  wirb,  wie  bie 
oorbergebenbf,  gereinigt,  in  bie  Durbotiere  gelegt,  mit  ber  Qourt « ©ouiUon 
ubergoffen,  mit  einigen,  mit  ©utter  be^Ti<benen  ©ögen  weiften  ©npierö  über- 
berft  unP  fo  langfam  weid»  gefcdjt.  Sie  wirb  ebenfo  nngeric^tet  nnP  eine 
rec^t  gut  bereitete  Sauce  liollandaisc  bajn  gegeben. 

1172.  3teinbuttr  mit  (eeefrebSziSaurr. 

Turhot  k Is  ssuee  hontard. 

fWon  bereitet  oon  einem  (leinen  .^ummer,  ©eefreb«,  eine  gute  Sauce 
liomard,  welebe  bis  jum  Olrbraud)  au  baiii-maric  wann  geftrtlt  wirb.  Der 
iurbot  wirb,  wie  brr  oorftergebenbe,  jubereitet,  ebenfo  gar  ge(od)t,  ange= 
richtet  unb  obige  Sauce  eilra  brigegeben. 

1173.  (^ratinirtr  Steinbutte.  Gratln  de  tiirbot. 

Die  unberührten  füefle  einer  Steinbutte,  weldie  oon  ber  Jafel  jurnrf^ 
gefommen  finb,  werfen  in  (leine  Stürfdjen  getbeilt  unb  bann  in  einer  tiiies 
herbes,  welihe  aufl  fein  gefchnittenen  S(halotten,  (SbampignonS  unb  ©etrr= 
filie  beftrben  unb  oon  febrm  ein  ßftlöffel  ooU  mit  einem  Slüef  frifefter  ©ut> 
ter  nebft  bem  nötbigeii  Salj  unb  etwa«  Pfeffer  gebünftet,  bann  auf  einer 
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©(büfffl  rrbabrn  «ngrric^tft , mit  rlwaö  ®aurr  überträufflt , mit 

®rob  bffät,  über  biefr«  nedt  rtitJOfi  Säiitter  grtban  «nb  in  finrm  mäjiig  bf<’ 
frn  Cfrii  gratinirt.  ©br  rb  jit  Sifd)  fömmt,  wirb  atlfb  Jett  rrin  abgrnom= 
mrn  uiib  mit  ftriii  runb  grfdiältcn  gfrcftftrn  .Rartoffrln  garnirt. 

1174.  ©fblättfrte  (Strinbutte  mit  riitfr  93uttfrtfigi!«Pftf. 
Kmincre  de  liirbot  en  toI  iu  vent. 

^^irju  »rrbrn  cbtnfalle  bir  Jafrlrrflt  einer  ©teinbutte  rerroenbet;  fie 
»erben  geblättert  gef(bnitten,  in  febr  frifc^er  93utter  gebünfiet,  bann  mit  ber 
nötbigen,  fixbenbbeipen  Sauce  hecli.-imcl  leitbt  untermengt,  gehörig  gefallen 
unb  in  eine  vol  au  veiit  furj  oor  bem  9tnri(bten  reebt  b<*b  getban. 

1175.  (^requftten  ben  Striubutte  mit  ISef^amel. 

Croqiirllrs  de  liirbut  t ln  berhaniel. 

lie  SRefte  einer  ©teinbutte  »erben  ren  ber  Slippe  in  größeren  ©türfen 
abgenommen,  oen  aller  $iaut  befreit,  bann  flein»ürfeli(bt  gefd)nitten,  mit 
®utter  et»ab  gebünftet,  mit  ber  nötbigen  Sauce  liechamel  lei<bt  unter» 
mengt,  gehörig  gefaijnt  unb  fobann  auf  eine  flaebe  irbene  ober  varjellanene 
©(büffel  getban  unb  auf  bem  ©i6  falt  geftellt.  ®on  biefer  iWaffe  »erben 
fingerlange  ßroquetten  geformt,  in  geriebenem  ®robe  umgelebrt,  bann  in  gut 
abgefcblagene  Gier  getaud)t  unb  nodjmald  mit  ®rob  ».'anirt.  Äurj  »or  bem 
@ebrau(b  »erben  fie  aub  b^ib^m  ©cbmarj  grbaefeu,  über  eine  jierliib  }ufam» 
mengelegte  ©eroiette  auf  einer  ©(büffel  angeri(btet  unb  in  ihre  IDiitte  reiht 
grün  gebadene,  mit  etwaö  ©alj  bejtreute,  ^derftlie  erhaben  gelegt. 

1176.  @trinbutto  na<b  itaiitniftber  9(rt.  „ Turbol  & ritilienne. 

5Ran  »äblt  bieju  eint  fleini  ©teinbutte;  birfe  »irb  febr  rein  ge» 
vubt,  gut  aubge»af(ben , gefallen  unb  fo  einige  ©tunben  an  einen  (alten 
Crt  geftellt.  ^)ierauf  »irb  fie  nbgetrodnet  unb  in  eine  irbene  flaibe 
©(büffel  gelegt,  mit  einem  ®iertelvfnnb  'gutem  Ctl,  bem  ©aft  »on  j»ei 
3itronen  unb  einem  @lafe  weiten  italienif<ben  SlBein  noib  eine  ©tunbe  mari» 
nirt.  Unterbeffen  »erben  feebö  ©tücf  Srüffeln  gefibält,  ge»af(ben,  bann 
mit  ©ibalottenj»iebeln,  grüner  ®eterfilie,  6bamW9'>'>a^/  ©ftragon,  ©(bnitt= 
laud),  oon  jebtm  gleiche  SI»Wf/  jufammen  fein  ju  ^taebib  gefibnitten 
unb  bie§  jufammen  mit  einem  halben  ®funbe  frifeber  ®utter  gebünftet,  bann 
oier  ©ßlöffel  ooU  geriebene  ©emmel,  ©arbellenbutter,  et»a«  6a9enne»®feffer 
unb  aVuefatuub  baju  getban  unb  mit  einer  ®iertelmaß  guter  brauner  ©auee 
»enübrt.  35ie  ©teinbutte  »irb  auf  ein  paffenbt«,  flaibeb  @ef(birr  gelegt, 
übet  berfelbtn  leichte  ©infibnitte  gemacht,  mit  ber  befebriebenen  'Itiaffe  über» 
ftricben,  mit  einem  ®ogen  ®apier,  ber  gut  mit  Del  beftricben  ift,  gebeeft 
unb  fo  »äbrenb  einer  ©tunbe  unter  bfterm  ®egieben  mit  ber  eigenen  ©auce, 
»0  man  jetoeb  oon  3f>i  Ju  3fit  et»ab  ®<ein  naebgiepen  muf,  langfam  ge» 
braten.  ®eim  Slnvicbten  »irb  bab  gett  rein  abgenommen,  ber  gif(b  mit 
einem  (Safferolle^üecfel  aubgehoben,  auf  eine  paffenbe  ©cbüffel  gelegt  unb  bie 
eigene  ©auce  fammt  ben  Jträutern  barüber  gegoffen. 
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57.  ÄöfcOnilt. 

$on  ber  6tr}unge.  De  la  Sole. 

®if  gf^ört  rbtnfall«  ju  bem  ©rfi^lrrfjtr  brr  ?5(attfifd)r , ifl  ganj 
platt,  i^rrr  Sängr  nad)  frtlförmig  grftattrt  iinb  t^rild  mit  rinrr  mri^rii,  t^rilei 
mit  rinrr  fdjmärUidirn  J&aut  uiib  birfr  ,mit  gaiij  frinrn  ©(^uppfn  brirgt. 

3br  glrifd)  i|t  »irl  frinrr,  foftrcidirr  uiib  milbrr  alb  bab  anbrrrr  ^laitfifr^r 
unb  ift  brf^alb  frbr  gradjtrt.f, 

1177.  C'5fba^fiic  «re^üiigrii.  Solfs  frlks. 

!Dir  Srrjungrn  »rrbrn  brin  grmafdirn,  bir  .{^aiit  ba»on  abgrjogtn,  gr^ 
füljtrn  unb  fo  rinr  ©tunbr  ftrbfu  grialfm.  9ladi  birfrr  wrrbrn  fir  ab- 
grtrorfiirt,  in  IWr^l  umgrfrbct,  bann  in  ©irr,  wrldjr  mit  ©alj  unb  rtwab 
aßaffrr  nbgrfr^lagru  fmb,  burt^grjogrn  unb  mit  grrirbrnrm  ©robr  brftrrut. 
Jtur$  uor  brm  Stnrir^trn  mrrbrn  fir  Uditbraun  aub  brm  ©dtmal.t  grbadrn, 
übrr  rinr  jufammriigrlrgtr  ©rreirttr  onf  i rinrr  ©diüffrl  angrrii^trt  unb  3i-' 
tronrn,  jrbr  brr  8öngr  imr^  in  wirr  S^rilr  grfc^nittrn,  mitbrigrgrbrn. 

1178.  @$rba4rnt  <3rfjungrn  auf  riigltft^e  Slrt.  Soles  frlles  • rAngltise. 

®ir  ©rrjungrn  rorrbrn,  mir  bir  »or^rrgr^rnbrn,  jubrrritrt  unb  (urj  oor 
brr  Sofrlftunbr  grbadrn,  bann  auf  brr  untan  ©ritr  rin  ®infd)nitt  grmoe^t 
unb  bir  ganjr  ®rätr  br^utfom  ^rraubgrncmmrn  unb  na<^flrbrnbr  ©uttrr  rin= 
grfüUt.  ttin  balbrb  ©funb  ganj  frif^r  ©uttrr  roirb  ftbaumig  grrübrt,  bann 
fömmt  brr  ©aft  oon  jwri  3itronrn,  rin  ©plöffrl  ooU  ©rnf,  jmri  Cplöffrl 
uoH  ©arbrUrnbuttrr,  jwri  ©^löffrl  ooU  laltr  Sauce  suprömc,  ©alj,  fKub= 
fatnup  unb  jmri  Äaffrrleffrl  ooU  friu  grfi^nittrnr,  blanfAirtr  ©rtrrfUir  baju, 
wrldirb  tufammrn  grnau  in  ©rrbinbung  grbradjt  unb  bib  jum  @rbrau(^r 
falt  grftrUt  wirb.  !Wit  birfrr  ©uttrr  rorrbrn,  roir  fi^oii  brmrrft,  bir  gr«  i 
badrnrn  unb  rntgrätrtrn  ©rr^ungm,  in  jrbr  rin  ®pl6ffrl  ooH,  ringrftrir^rn, 
rorlibrb  jrbodt  rrft  im  Irftrn  Äiigrnblidr,  r^r  f»r  ^ur  itafrl  lommrn,  gr= 
fc^rbrn  mu^.  Dir  ©uttrr  roirb  in  brm  ^riprn  $if(^r  Irir^t  fi^mrUrn , 
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57.  ®on  bfi  @rr3Ung(. 


mit  bfm  fntquiUrnbfn  ©aftf  btjfclben  »mtnigm  unb  fo  tinr  ongoif^mc 
fö(Uid)r  0t)rifc  grbrn. 

1179.  @cbadnt(  iSrtgungen  auf  franjöfift^e  9(rt.  Filets  de  soles  k lellorlf. 

Bon  elrr  ©rejungcn  wirb  bie  .^aut  abgrlSet,  bie  gilrtt  aubgrfi^nittfn, 

rgal  jutjarirt  unb  bann  mit  Del,  BftfffT/  ©“•}/  Bftrrfilir  unb  in  ©(^ribrn 
grfi^nittfntn  3<>’>fi>etn  rinr  Stunbe  marinirt.  iRac^  birfrr  3nt  wrrbrn  bie 
9iltte  auf  ein  3^ud)  geirgt,  abgetroifnrt,  in  Birbl  umgetr^rt,  aue  beifem 
0<bmalj  grbaifrn,  auf  einrr  Blatte  erhaben  angeric^tet  unb  eine  Sauce  to- 
mate  ratra  mitfernirt. 

1180.  @re}ungenf(bnUten  in  $o|)iQotfn.  Filets  de  soles  en  piplllotes. 

Bon  oier  ©eejungen  werben  bie  giietO  aubgelbet,  biefe  in  fingerlange, 

}weifingerbreite  0tücf(ben  geftbnitten,  gefaljen  unb  mit  einrr  fincs  herbes, 
nebft  einem  Stürf  frifeber  Butter  gebömpft;  hierauf  werben  fte  auf  eine 
Slffiettr  gelegt,  unter  bie  fines  herbes  etwab  Jtrrbb^Sarce  unb  ©arbellrn> 
buttrr  gerührt  unb  jebeb  ©tücfcbrn  bamit  übrrfhitben.  @obann  werben  fie 
in  mit  Cel  bcfhi(benen  Bapierbrrjeben  eingelegt,  biefe  reibt  genau  übrrbogen 
unb  eine  baltf  ©tunbe  »ot  bem  Rlnriibten  ouf  einen  gut  mit  Cel  beftri» 
(benrn  Bogen  B«pi(t  8(90^  unb  auf  bem  IRofie  bei  fd)waibem  Jtoblenfeuer 
gebraten.  Xie  3'it  beb  Bratenb  mu^  fo  berechnet  fein,  baf  bie  B<>piUoten 
oom  [Rofte  gleich  ju  S^ifeb  (ommen. 

1181.  SKaponnaife  von  (Seejungen.  Miyonnalse  de  llets  de  soles. 


11/ 


9lub  vier  ©eejungen  werben  bie  Siletb  aubgelöbt  unb  bi'Uon  wiebrr 
fecbbjebn  0tücf  gleich  O’^u^e,  egale  ^iletb  gefebnitten,  welche  gefaljen,  in  flarer 
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SuttfT  fnutirt  unb  fobann  jirifAm  jwoi  |Iad)fn  GafffroHc=X5f(fftii  (cidit  ge= 
Vrfft  TOfrbfii.  UntfrbcfTfn  bereitet  man  eine  gute  ©aucc-DJawDnnaife.  2!ie 
Serjungen^üde  werben  burd)  bie  Q>iai)onnaife  gejogen,  über  einen  Xerfel  ge= 
legt  unb  auf  Gib  geftellt.  ju  gleie^er  'nift  fii'f»  Slfvif'tKeif, 

bordure  d’aspic,  in  gefio§eneb  Gib  gegraben,  in  weldien  man  balbfingerbicf 
flare  gleife^fulj  gie^t  unb  wenn  fie  geftodt  ift,  barüber  Ärebbfcbweifd)en, 
aub  ben  Äernen  gebre^te  Clioen  einlegt,  weli^e  mon  mit  Äfpif  begießt  unb 
wieber  fioden  lä^t;  wenn  bieb  erregt  i|l,  wirb  wieber  foöiel  9lfpi(  einge= 
goffen,  bap  bie  ©^weife^en  unb  DIinen  überbedt  fiub.  Ueber  biefe  fömmt 
bann  eine  jweite  Ginlage  unb  jwar  non  rotlirten  Sarbellen  unb  jwifdien 
jebe  in  eier  Steile  gefe^nittene  Gierbotter,  weldje  bann  wieber  wie  bie  cor» 
^rrge^enben  mit  3lfpi(  übergeffen  werben.  Gine  ^albe  0tunbe  uor  bem  9tn- 
rit^ten  wirb  bie  Slfpif-Sorbüre  in’b  Ijeipe  ®affer  getaucht,  auf  eine  paffenbe 
fla^e  iPorjellan^  ober  fc^öner  nod)  flad)c  itri)fiaU>0d)ü{frl  gejhirjt,  bie  $orm 
abgehoben  unb  bie  0(^Qffrl  auf’b  Gib  geftellt.  Sie  0eejungrnftüd(^en  wer> 
ben  erftaben  im  Jtranje  in  bie  'Diitte  gelegt  unb  äugen  ^erum  mit  ganj 
fleinen , runb  aubgeßot^entn  Groutonb , auf  benen  Gaoiat  geflrit^en  ift, 
garnirt. 

1182.  SeejungenfliiAt^m  a1«  0a(at.  Filets  de  soles  eu  salade. 

9lue  »ier  f(^6nen  ©eejungen  werbe«  bie  gilet«  aubgefd)uitten,  gefnlu’ii 
unb,  gan)  ben  »otljerge^enben  gleit^,  in  ©utter'  fdutirt  unb  lei*t  geprept. 
@ie  werben  bann  in  eine  ©ttrjeUanfc^ale  gelegt  unb  eine  0tunbe  mit  £el, 
3itronenfaft , feingefd)nittener  Gftrngon  uub  ©imperuelle , GftragoneiTig  unb 
©feffer  marinirt.  hierauf  werben  bie  gifi^ftüdc^rn  in  einer  fladjen  0d)ü|frl 
über  rin  ©eet  ooii  nubelartig  gef(bnittenem  jlcpffnlat  erbaben  angeriebtet  unb 
äugen  b^ium  eine  ©orbure  »on  b^trtgefoibten,  b^lbirtcn  Giern,  jwifcbrn  bie 
iebrbmai  ein  ©alatberjdjen  fömmt,  aufgeftellt.  Ser  ©alat  wirb  bann  überall 
mit  ber  URarinabe  übergoffen  unb  ju  Sifib  gegeben. 

1183.  @eejungrnftücf(i^en  auf  italieniftbe  ^rt.  Soles  k l'llallenue. 

©ier  fd)öne  friftbc  ©eejungen  werben  fr^r  rein  gepult,  bie  .^aut  abge> 
sogen,  gefaljen  unb  ganj  ber  ©teinbutte  gleid),  bebanbelt. 

1184.  ißcpietten  «on  <Secjungen.  Filets  de  soles  en  poplettes. 

8lue  oier  ©eejungen  werben  bie  SileW  auögelöet,  fo  swar,  bog  man 
feibösebn  glei«b  groge  gürte  got;  fie  werben  gefaljen,  mit  gif<b»garce  be» 
flrieben,  oufgeroUt,  in  mit  ©utter  beftri(benee  ©apier  eingebüUt  unb  in  einer 
6ourt=©ouillon  wei(b  gclod)t.  ©ie  werben  ouf  ein  Sutb  jum  Gntfetten  ge= 
legt,  aue  bem  ©apier  genommen,  f(bön  augrriebtet  unb  eine  Sauce  Italieuue 
ober  au(b  eine  Ärebe=©auce  barüber  gegoffen. 
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58.  aOfcOnitt. 

8oh  bet  Slalrrle.  Du  Maquereau. 

$if  ÜWafrflf  rinrn  fingfbrCdtfn,  glatten  JJopf  unb  gtotten  Äörpfr 
iinb  biir(^  bte  am  ®(^»nn}  fii^  brftnbcnben  9l(brn{lD{fcn  rin  fonbrrbarrtf  9(u- 
frbrn.  @ir  ifl  odit  bib  jr^n  long,  iuwritcn  noi^  grö§rr.  3"* 
ja^r  wirb  fir  am  mrifirn  an  brn  nörblic^rn  jtü(irn  ^anfrrti^e  gefangen, 
i^r  $(eif(^  ifl  fe^r  jart,  ivo^lfc^mrcfrnb  unb  faftig. 

1185.  äWafrrlrn  in  ®al5»affirr  grfoii^t.  Magaereaux  k l'eiH  de  $d. 

Sür  eine  ©«Rüffel  finb  brei  üDlofrelen  binrei<^enb;  fte  werben  rein  ge* 
piijt,  bie  Ceber  bebutfamM^etoii#geuDmmen;  ’ber  Äopf  gebunben  unb  bann 
gefafjen.  ©ine  SSierteiflunbe  »er  bi;m  8nti<^lea  werben  fie  in  gefolüeneb, 
foi^enbre  SBoffer  gelegt ' unb  gar  j|Vma(^t.  ©ie  werben  auf  einer  langen 
©(büffel  angerie^tet,  mit  grüner  Scterfilie  garnirt  unb  eine  Sauce  maitre 
(l’hötel  wie  nnt^  flnre  SBiitter,  beurre  foudu,  eitre  beigegeben.  ®ie  Sebern 
ber  Diafrrlen  werben  über  biefelben  gelebt.  i , 

1186.  (^rrcflrte  SKafrelrn.  Maquereaux  k la  Picardlenne. 

0 1 ■ ' 

Die  ®iafrelen  werben  gereinigt,  ausgenommen,  über  bem  SRüden  ein 
tiefer  ©infdmitt  gemadit,  gefaljen  unb  bann  mit  Cel,  3*iTonenfaft,  iPfeffer, 
fiorbeerblatt , SPeterfilie  unb  in  ©(Reiben  gefe^nittenen  3wiebeln  eine  ©tunbe 
marinirt.  Pine  b«lbe  ©tunbe  »or  bem  9lnrid)ten  werben  fie  ouf  Äcblenfeuer 
grrbfirt,  bann  auf  bem  S3aii(^  angrrii^trt,  bie  fiebern  bajwifiben  gelegt  unb 
in  bie  fKüdrnöffuung  biefelbe  falte  Sutter  gefüllt,  wie  fie  bei  ben  ©ee« 
tungru  ä l'uiiglaise  im  »orbrrgr^nbrn  Slbfdinitt  angegeben  ifl.  i^twaS  )}i* 
quante  3üS , mit  3<i<^<»<enfaft  angenehm  gefäuert , wirb  barunter  gegoffen. 

1187.  URafrtlen  nadfi  Hüc^enmeiftfr  ^rt. 

Maquereaux  k la  mailre  d’bilel. 

iBacbbem  brei  'Diofreleu  gut  gereinigt,  gewafc^en  unb  bet  ganje  SRüd* 
grat,  ebne  ben  gifd)  in  feiner  natürlichen  9orm  ju  befehäbigen,  auSgelöet 
ift,  werben  fie  gefoljen  unb  mit  Cel,  3itronenfaft,  grüner  qjeterfilie,  grobem 
Sfeffer,.fiorbeerblatt  nnb  ©dialottenjwiebeln  eine  ©tunbe  marinirt.  (Sine 
halbe  ©tunbe  »er  bem  Jlnriibten  werben  fie  bei  flarfem  Äohlenfeuer  über 
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rinrm  ^ri§  SRofic  gebraten,  wo  fte  bftrr«  mit  i^rer  Warinabe  be> 

fhie^en  werben  müffen.  Sie  werben  auf  eine  lange  ©(Rüffel  gelegt  iinb  eine 
gut  bereitete  Sauce  maltre  d’hotel  wirb  ertra  beigegeben.  Äuc^  wirb  ßftera 
eine  falte  beurre  maitre  d’hotel  in  ben  Diürfen  eingefüllt. 

118S.  fDfafrele  mit  ft^marjer  93ntter.  Maqaereaux  au  beurre  noir. 

©it  werben,  wie  bie  »orbergebenben,  o^ne  ba^  jebotb  ber  SRüdgrat  au6* 
gelüat  wirb,  marinirt  unb  auf  bem  9lofi  gebraten,  bann  aiigeri^tet  unb 
eine  febwarje  iButtrr  barüber  gegoffen.  IDian  läft  einige  ©ibatotten,  $eter> 
ftlie,  ganjen  Pfeffer  unb  ein  fiorbeerblatt  in  einem  b^lben  SBleinglab  botl 
gutem  (Sffig  aufftxben,  flellt  ;u  gleidjer  3f0  fi”  ipfunb  frifibe  ©utter 
in  einer  GafferoUe  aufa  Seuer  unb  täft  fie  beinabe  f<bwarj  werben,  gie^t 
bann  ben  Sffig  fammt  ben  Jträutern  baju,  foebt  eb  jufammen  nocbmalb  auf 
unb  gieft  biefe  ©utter  bur<b  rin  ©irb  über  bie  9>f<bf- 

1189.  SKafrelen  mit  duftem.  Maqoereaux  ä la  Boulonalse. 

9laibtrm  man  brei  gute  ÜKafrrlen  rein  gr))ubt,  grwafcbrn  unb  jrbe  in 
brei  gleiche  ^b^tc  gefebnittrn  bot,  werben  fir  in  weitem  SBrin  mit  Gaffer, 
©alj  unb  aroniatif<brn  iträutern  abgrfoibt,  bann  angcriebtet  unb  mit  einer 

febr  guten  iSuflern=©auce  übergoffen. 

» • 

1190.  3RafreIrn  auf  SiAmanbrr : ürt  Maqnereaux  b la  FiaDiamle. 

IRacbbem  brei  iDlafrelen  febr  rein  grvubt,  gewafeben  unb  wieber  abgetroefnet 
finb,  wirb  ber  gnnje  {Rücfgrat  berfelben  brbiitfam  aubgolöat  unb  bie  gifebe  auf 
ein  iu(b  gelegt  unb  gefaljen.  IDann  bereitet  man  oon  ©ibalctten,  ©eter» 
ftlie,  S^rüffeln  eine  fincs  herbes,  welche  in  einem  ©iertelttfunb 

©utter  gebünftet,  bann  mit  ben  burdtvaffirten  iJebrrn  ber  Slafrelen,  oier 
löffeln  oott  ©arbellenbutter  unb  rbcnfooiel  gif(b>garce  in  genaue  ©erbinbnng 
gebracht  unb  mit  biefer  gefüllt  werben,  fo  ba^  biefelben  ihre  natürliche  gorm 
wieber  erhalten,  ©ie  werben  bann  in  gutem  ©ebreibuavier,  welcheb  febr  gut 
mit  Cel  brfiricben  würbe,  ringewiefett,  unten  unb  oben  gut  überfcblagen  unb 
mit  ©inbfaben  nej)artig  umbunben.  Sine  h^lbe  ©tunbe  oor  bem  Slnricbten 
werben  fte  über  einen  gufmit  Cet  beftricbenen  ©ogen  ©apier  auf  ben  S^oft 
gelegt  unb  bei  fiiller  @lutb  langfam  gebraten,  bann  au0  bem  ©apirr  ge> 
nommen,  auf  eine  lange  ©cbüffel  gelegt  unb  mit  einer  sauce  tomate  feroirt. 

1191.  SWafrelrnfcbnittru  mit  duftem. 

Saole  de  fllcls  de  maqnereaux  aiix  hdilres. 

ülacbbem  oier  feböne  frifebe  ©lafrelen  gereinigt,  gewafeben  unb  bie  it- 
bern  bieooit  auf  einer  Slffictte  fnlt  geftellt  worben  fmb,  werben  bie  beiben 
Hälften  einer  jeben  rein  auO  ^aut  unb  ©rätrn  geldat  unb  bieoon  gileta  ge> 
febnitten,  welche  bie  gorm  einer  .fsübnrrbruft  haben;  fie  werben  gefaljen  unb 
in  einer  plat  h saute  in  flare  ©utter  gelegt,  mit  einer  mit  ©utter  beftri= 
ebenen  ©apierfebeibe,  bamit  feine  Vuft  einbringen  fann,  gebeeft  unb  bei  ©eite 
falt  geftellt.  Iiie  Cebern  werben  in  ©tücfe  gefebnitten,  gefaljen  unb  in  SWebl 
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58.  Mbff^nitt.  tn  SRafrdc. 


iimgffc^Tt.  Äurj  »ot  btm  Äiiridttfii  roerbm  bif  gtlftb  auf  bfibrn  ©fitm 
fautirt,  auf  rin  $u<^  jum  (Sntfrttrn  grlrgt,  bann  im  Ärnnjr  in  rinrt  ®uhrer- 
©(^ffrl,  wo  jmif<^en  jfbr4  rin  in  gtri(^rr  @rcfr  unb  8orm  wir  bie  iDiafre- 
Irnfc^nittm  grf^i^nittrnfb  unb  nti«  flatrr,  frifc^rr  iButtcr  gcbacfnira  ©rob^rrj* 
(i)rn  gcirgt  wirb,  augrriditrt,  rin  gutrO  Stufirrn-Siagout  in  i^rc  üliiltr  grgr=^ 
6rn  unb  nat^brm  bic  grbadrnrn  Scbrrii  brrfrlbru  aufm  ^rum  garnirt  wot^ 
brn  ftnb,  fogIti<^  ju  £ifi^  grgcbrn. 
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59.  aeftflnitt. 

8on  bem  83ei|Itno.  Du  Merlan. 

S)irfr  »orjüglic^cn  br(ifatrn  ncmit  und  bad  mittrUSnbiribt 

rr{(^(i(^  nrrficbt/  rinnt  lönglicbrn  Jtörprr,  firinr,  ninbr,  ftlbmurißr, 

giSnjrnbc  ©«biippm,  bir  auf  brm  9iü(frn  in’d  oiinmgrünf  fpirtm,  mit  f<^waT> 
grn  Srufi°  unb  ©cbwanjfioffrn , bir  obrrt  Jlinniabr  iß  ^rroorße^nb.  @ic 
müjfrn  frbr  frifr^  grnoffrn  rerrbrn,  btnit  nur  i^Tf  Stifter  iß  rd,  bU  ib«n 
frinrn  ®rf(^mo(f  fo  ungcmrin  rrböbt. 

1192.  Slbgrfottrnrr  8$tißltng.  Merlan  k Feiu  de  sei  u persll. 

ißac^brrn  brr  iDirTian  rrin  grfdiuppt,  audgmommm  unb  gut  audgrtoa- 
f<brn  iß,  wirb  rr  in  rin  }>affrnbrd  ©rfibirr  grlrgt,  grfaljcn,  mit  rrin  grwo- 
ft^rnru  $rtrrfilirnwur}rln  fammt  brm  @rßnm  unb  rinrm  Sorbrrrblatt  brirgt, 
faltrd  SBaßrr  borübrr  grgoßrn  unb  fo  (angfam  auf  brm  gnirr  gar  grfoC^t. 
(Sr  wirb  fobann  angrricbtrt  unb  rtwad  oon  frinrm  rigrnrn  ßBaßrr  baruntrr 
grgoßrn.  Sir  8rbrr  brßrtbrn  wirb  mit  abgrfoc^t  unb  ald  Srlifatrßr  brigrirgt. 

1193.  @ebatfmtT  SäleißUng.  Merlin  frlt. 

ßlian  wSbit  l*ir  Krinrni;  birfr  wrrbrn  ßbr  rrin  gr^upt,  audgr» 
waftbrn,  auf  bribrn  @ritrn  (rit^tr  (Sinfcbnittr  grmaibt,  bann  grfaijrn,  bir 
Srbrm  in  bm  Kör(trrn  angrirgt,  in  ÜDirbl  umgrfrbrt  unb  fo  aud  b'i^rm 
@(bma(j  grbatfrn.  @ir  wrrbrn  übrr  rinr  @rroirttr  auf  rinrr  langrn  @i^üßr( 
angrricbtrt  unb  mit  grbacfrnrr  iHrtrrßiir  gamirt.  Bitronmfcbnittrn  wrrbrn 
ntra  brigrgrbrn. 

1194.  OlraHnirfe  SRerlanS.  Filets  de  merlans  in  griUn. 

®on  »irr  ÜRrrland  wrrbrn  bir  bribrn  gilrtd  rrin  aud  ^)aut  unb  ®rötm 
grlSdt,  in  firinr  Stücfr  grfcbnittm,  gcfoljrn  unb  mit  rinrr  fines  herbes  unb 
frifcbrr  Suttrr  wricb  grbünßrt.  ©brnfo  wirb  rinr  5®rcr  oon  üWrrlan  btrri* 
trt,  mit  birfrr  brr  ®obrn  rinrr  ßntrör=<£cbüffrl  bnl6  ßngrrbicf  brßricbrn,  bir 
^älftr  brr  iWrrlanfcbnittrn  nrbß  .Rräutrrn  barübrr  grtban,  wirbrr  mit  garer 
übrrßricbrn,  bann  wirb  brr  9{rß  brr  ©cbnittrii  barübrr  grlrgt,  mit  brn  Äräu» 
trrn  übrrßricbrn,  mit  garrr  glatt  übrrßricbrn  unb  mit  rinrr  mit  ffiuttrr  br« 
ßricbrnrn  ®apirrfcbribr  grbreft.  öinr  bulbr  ©tunbr  eor  brm  anriebtm  wirb 
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59.  9lbfd)iiill.  '^0111  39(i9ttiiit. 


brt«  @ratin  in  rinm  müfig  ^ri^tn  Cffn  ouf  fin  flffifHt  unb  langfom 
gfbratfn,  bajm  ff^r  rein  riitfrltri,  f(l)ön  glacirt,  rlwa«  Ticmi=^®lacf  barübrr 
gcgolTrn  unb  fo  ju  Sif«^  grsfbrn.  Die  au«  ben  Slbgängen  ber  Sif<^e  be= 
reifete,  mit  3>iTonrnfaft  angenehm  gefäutrte  SRerian^Gfyenj  fann  ettra  bei^^ 
gegeben  »erben. 


1195.  9){rr(anf(^ttittrn  in  eintr  5ßdpifr=6ftiffe. 
Filets  de  merlans  en  eafsse,  Kratines. 


Die  »or^erge^enben  ÜMerlanfe^nitten  »erben  mit  Saree  gerabe  fo  in 
einem  ißapier  (tlaiffe)  eingerichtet^  unb  im  Cfen  gratinirt. 

1196.  @ehabfene  3]9rrIatif<hnUlen  ä la  Comtesse. 

Filets  de  merijuis  frlts  d la  Conitesse. 


einige  ’DJerlan«  »erben  gut  gereinigt,  geroafdien,  bie  beiben  Jilet«  au« 
.{)aut  unb  ©röten  gelobt,  bann  in  fingerlange  StüdAen  gefdtnitfen,  gefaljen. 
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in  üWrbl  umgfff^rt  unb  (id)tgr(b  gfbarffn;  bann  »ftbrn  fit  in  rintm  Äörb» 
(^tn,  Wfldita  gtft^marfnotl  au«  päte  d’office  btrtUtt  i|),  tr^abtn  angtriebttt, 
in  i^TC  SRittr  rin  Souquct  oon  Tcd)t  griht  grbacfrnrn  $ctrrrilicnftTäu§(brn 
gct^an  unb  na<bbnn  ba<  Jtörbt^rn  unttn  b'^um  nod)  mit  ficinrn  (Saifft«  oon 
$apitr,  n)tl<be  mit  tintm  ©alpifon  »on  Ättbftn  unb  btn  3Kftlanifbtrn  gt= 
füllt,  garnirt  i|i,  wirb  t«  foglti<b  ju  Stifdf  gtgtbtn. 

1107.  äRtrlanft^ntttrn  in  einer  Srcbfrufte. 

Blinquetle  de  oerlsns  en  erousttide  de  |iain. 

Dir  ÜJirrlan«  wrrbrn  im  ©aljwaffrr  mit  iprtrrfilir  abgrlot^t  unb  wrnn 
fit  (alt  ftnb,  au«grbobtn,  ba«  Slrifcb  au«  <{)aut  unb  @rätrn  grl5«t,  bann 
mit  rtwa«  frif<btr  SButtrr  unb  ©alj  bi«  allt  gluffigfrit  wrg  ifl,  grbünftrt, 
bann  mit  gutrr  Sauce  bechamcl  (ri(bt  untrrmrngt  unb  fo  (o<brnbbrif  in 
riurr  f(bön  grfd)nitttnrn,  au«  brm  ©(bmalj  lii^tbraun  grbacfrnrn  Srobtruftr 
rrbabru  angrricbtrt  unb  aufm  ftrum,  nämlicb  am  Sanbt  brr  Ärufir,  rin 
S9anb  »on  Ärrb«fcbwtif(lfrn  grlrgt.  Die  Äruflt  wirb  juoor  auf  tinr  öntr^r= 
©<büffr(  grfirtit. 

1198.  ^badrit  SRrrlan«  nad^  franjöfifd^er  9(rt. 

Horly  de  llets  de  merlins. 

©.  Slbfcbn.  57,  Horly  de  solesji  • 

1199.  !ßof>ietten  »on  äRerlan«.  Po|iieltes  de  llets  de  merliQs. 

Söon  »irr  TOrrlan«  wrrbrrf’Wd  'f^lt'rt«  ftu«gr(?«t,  faubrr  parirt,  jrbr«  in 
brr  iWittr  burcfgrfcbnittrn,  fo ’taf  man  frti)eV6”  8Urt«  rrbött. 

Dirfr  wrrbrn  grfaljrn,  mit  SDltrlan=  garer,  bir  mit  Jtreb«buttrr  berritrt  wurbr, 
übrrftriebrn,  aufgrrottt  unb  über  in  rinr  6ntree»©(büffrl  fingrrbief  aufgrflri* 
(brnr  garer  grflrllt,  bann  wirb  ba«  ®anjt  mit  bünnrn  ©prcffc^ribcbrn  über= 
Irgt,  mit  einer  mit  Jöutter  btfhic^rnen  Ipnpirrfcbribe  grbreft  unb  (alt  geftellt. 
®inr  falbe  ©tunbr  oor  brm  ISnricftcn  wirb  bir  ©<)üffrl  in  einen  möfig 
btifrn  Dfrn  geftellt,  bir  Ißopirttrn  langfam  gar  grmaeft,  bonn  rein  entfettet, 
fcfbn  glaclrt  unb  mit  einer  gut  bereiteten  Sauce  fines  herbes  leieft  übergoffen. 

1200.  Ü)let:(an«  nadf  foUänbtfcfec  9(rt.  Herfens  it  le  iloUandelse. 

Dirfr  werben  in  ©aljwafftr  abgefodjt,  auf  einer  langen  ©Cfüffel  ange= 
rieftet,  mit  runb  gefcfölten  unb  in  ©aljwafftr  gefoeften  Äartoffeln  umlegt 
unb  eint  fotlänbifcfe  ®utter  =^©auce  ertra  beigegtben. 
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60.  9(t>f(^nilt.  3)cm  Stör  unt  Sterlet. 


60.  äöfcOnitt. 

Som  €tör^  Sterlet  unb  Raufen.  De  rEsturgeon,  Esteriet  et 
du  grand  Esturgeon. 

®fr  ©tör  ift  ganj  btm  ^taufen  Sbntidi ; er  ift  o^ne  ©(puppen  unb  fein 
ÄSrpft  ifi  mit  meb^fw«  Seibrn  großer,  beinb-irtcr  ©(bil^^  befc^t.  ®if 
^auptfarbe  br6  jtörprr6  ifi  blaugrünlitb,  obrrbatb  mit  braunen,  untrrbatb 
mit  f(bwärjU(t)fn  Sßunften  befe^t  unb  ber  ©and)  roeig.  ©ein  Äopf  ifi  rüffel. 
fbrmig,  länger  unb  fpi^er  a(6  beim  Raufen ; er  wirb  in  aOrn  europäifebrn 
üWeeren  gefangen,  im  ©ommer  gebt  er  in  bie  gro§en  glüffe,  wie  j.  ©.  in 
bie  ÜBoIga,  ®onau,  2Bei(bfe(.  ®inen  befonberen  ^anbeWartifel  matbt  ber 
Segen  au«,  ber  an  Drt  unb  ©tetie  eingefallen  unb  unter  bem  Samen 
Gaoiar  oerfauft  wirb,  ©ein  Steif*  ifi  meip  unb  f<bma(fbaft,  befonber«  een 
benen,  bie  nid)t  über  20  ©funb  fdiwer  fine. 

Der  ©tertet  tn  feiner  ,@eflalt  »iel  Stebnliibfeit  mit  bem  ©tör, 
jeboib  wirb  er  nur  gegen  fünf  Suf  lang,  ©eine  @attung«fennjeiiben  finb 
brei  Selben  ©diUPer,  wooon  et  gegen  fünfjebn  auf  bem  Süden  b<ti- 
ÜBenn  ber  ©terlet  red(t  frifib  unb  bur*  ben  DraiWport  niibt  gelitten  bot,  fo 
wirb  er  »iel  beber  geaibtet  ol«  ber  ©tör.  Der  au«  feinem  Sogen  bereitete 
ttaolar  wirb  für  ben  beflen  gebalten. 

Der  ttaufen  ifi  feine«  Steifdje«  wegen  weniger  beliebt,  jebo*  feine 
©tafe,  au«  welcbrr  bie  fogenonnte  ^anfenblafe  bereitet  wirb,  bei  ber  Äoib' 
fiinfl  febr  geaditet.  ©eine  @rflatt  ifi  merlwürbig,  brr  Sopf  gteidit  einem 
längtiditen  ©iereife,  beffen  ®nbe  in  eine  ftumpfe  ©d)iiaube  au«gebt,  jebod» 
wie  beim  ©tör  unb  ©terlet  mit  oier  ©artfafern  »erfeben  ifi.  ©eine  jarbr 
ifi  auf  bem  Süden  fibmarj,  an  ben  ©eiten  bläuliib  unb  auf  bem  ©audie 
weip  unb  fein  Äörper  ifi  ebenfall«  mit  fünf  Selben  fnöiberiger,  beinharter 
©tbilber  befept.  2ln  ©röge  übertrifft  ber  ^taufen  bei  weitem  ben  ©tör, 
inbrm  er  gegen  frd)«jebn  ©d)ub  lang  unb  juweiten  über  500  ©funb  febwer 
wirb.  Der  junge  {«aufm  im  ©rwitbte  Don  fnböjebn  bi«  aibtjebn  ©funb  ift 
febr  gut  unb  wirb  febr  geadjtet. 

1201.  $iet  unb  Slerltt  gefotten. 

EsUirgeoii  ou  esteriet  Bit  court-boulllon. 

3Bie  fdjon  bemerlt  würbe,  werben  für  feinere  Dafein  nur  junge  ®rem= 
plare  foIibeT  Sifdje  genommen;  fie  werben  bei  ber  erflen  ©ambflo^e  aufge* 
fdniUlm,  rein  aii«genommen,  alte  fnöd)crnen  ©ibitbrr  rein  au«gef(bnittrn, 
gut  gewafd)en,  gehörig  gefattrn,  ber  dtopf  grbunbrn  in  rin  paffrnbr«  Sif<b- 
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g(fd)irr,  ober  aud)  t^rUipcift  jrrfAnittrn,  ringrlrgt  unb  mit  rinrr  ftart  gr- 
ivÜTj^ftrn  (£ourt=!BoiiiUon  fa(t  übergoffrn  unb  mäbrrnb  anbrrt^alb  bi6  grori 
©tunbcit  langfam  oor  brr  Xnfrlftunbr  gar  grmadit.  93rim  Sliirii^trn  wirb 
rr  übrr  fine  ©rrnirttf  auf  rint  paffmbr  Sifi^pJattr  auf  trn  fflaiid)  gelegt 
uiib  mit  einer  fioUänbifd^rn  ©auce,  einer  ravigote,  ober  aiu^  poivrade  nebft 
(larrr  SButtrr  jur  £afr(  gegeben. 

1202.  @rbratcufr  Stör.  Esturgeon  au  four. 

Der  gut  gereinigte  unb  »orber  mehrere  ©tunben  gut  etngefaljene  ©tör 
ober  ©trrlrt  wirb  oon  bein  ©aljwaffer  abgrtroefnet,  in  eine  IBratpfannr  ge^^ 
legt,  mit  einer  frbr  gewürjbaftrn  iDiarinaOe  begoffrn  unb  im  S9rat>  orer 
S3a(fofrii  tangfam  unb  in  febönfter  8arbe  gebraten,  bann  angeriibtrt,  brr 
gonb  fr^r  rein  entfettet,  buribgrfribt  unb  über  brnfrlbrn  grgoffen.  (Sine  gute 
Äaprrn^,  ©arbellen»  ober  ©rnf=©auce  wirb  rrtrn  mitferoirt. 

1203.  Steritt  auf  ftclnifcbr  iflrt.  Esteriet  k li  Polonaise. 

9la(b  forgfältiger  ®orbereitung  wirb  ber  ©tör  gut  eingefaljen , in  ein 
Vaffenbre  ©cfdtirr  getlian,  mit  abgefibälten  Sitronenfibeiben , Corbeerblättern, 
Sb^uiian  unb  99ajili(um,  in  ©ibribrn  grfcbnittrnrn  3'vi(br(n  unb  gelben  9lfu 
ben  gewürjt,  mit  einer  IBoutriUe  rotbrn  SBrin  unb  rbrnfooirl  guter  IDtari« 
nabe  übergoffen  unb  gut  jugebedt  auf  Äoblenfeuer  langfam  gebünflet.  IDer» 
frlbe  wirb  auf  einer  langen  ©<büffe(  angeriibtrt,  mit  glacirten  Sntiebeln  unb 
gebratenen  Äartoffeln  betränjt  unb  mit  natbftebenber  ©ance  übergoffen. 

2)ie  Sjfenj,  worin  ber  ©trrlet  gebüufict  würbe,  wirb  bureb  ein  ^aar« 
fieb  gefeibt,  febr  rein  entfettet  unb  mit  jnOei  Ouart  Sauce  espagnole  über 
brm  gruer  bidti(bflir§rnb  ringrfoebt,  bann  mit  einem  ©tüdebrn  @(ace  unb 
jwri  (S§Iö|fr[n  ooU  ©arbrUenbuttrr  untermengt,  bureb  rin  {martuib  gepreßt 
unb  fo  fodbrnbbrif  in  einer  ©andere  rrtra  brigrgrbrn,  rtwaO  bi't’o»  >virb 
übrr  ben  ©trrlrt  gegoffeu. 

9tu«  brm  ©tör  werben  no(b  »erfebifbrne  @crid)te  bereitet,  wie  j.  S3. 

1204.  @ritl{rte  Stör^Gotrlettni.  Cötclettes  d’eslurgeuu  grlllees. 

1205.  Olritlirte  Stcr=6otftettm  in  '4^av{er. 

Cütelettes  d'eslurgeoii  grlllees  eti  paplllote.s. 

1200.  &braIopr  bon  Stör.  Esralope  d'esturgeon. 

1207.  Stör  auf  dtalbduu^-Slrt.  Esturgeon  en  noix  de  xeiu. 

1208.  Stör  auf  ilalbdnu^=2trt  mit  Irüfftln. 

Esturgeon  en  nolx  de  veap  oux  trulfn.  .. 

1200.  Stör  auf  ^albdnu^=2(rt  mit  CliiKiu 
Esturgeon  en  nolx  de  veau  aux  ollxes.  ’ 

* > 

1210.  Stör  auf  JK«U*önuf=2(rt  mit  ($bompignouö. 

Esturgeon  en  nolx  de  veau  aux  rlianplgDons. 
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60.  9lbf(^n(lt.  93om  unb  €trrlrt. 


®a  bo6  SlfiW  gröfntn  ©IBk  finigt  mit  btin  Äo(b' 

^at,  fo  weift  iä)  auf  brn  31bf(bnitt  oom  Äolbjlfif^  jurfief,  Inbtm  aUt 
^itr  gtiianntfii  Otric^tf,  wt((^f  bti  btmftlbtn  »orfommeit,  in  i^rtr 
timg  genau  angegeben  ftnb.  91ut  ifl  ju  bemerftn,  ba|  bei  allen  ganj  ge> 
bämpften  ©törflürfen  me^r  gewürj^fte  3ngrebienjtn  angewenbet  unb  SSJein 
beigegoffen  werben  muf. 


..iii.J  iijj'j.i. 

rü. 
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61.  /löfcOnitt. 

8om  2!(innfif4.  Du  Thon. 

6t  ifi  brr  grö§tc  untrr  brn  in  6uro|)a  grnoffrn  wrrbnt  unb 

wirb  ff^r  häufig  im  mittcU5nbif(^fn  Timt,  an  btn  Äüflfn  oon  3talifn  unb 
brr  ^Jroorncf  gtfangfn.  grif*  gffoc^t  ^at  f«n  9lrif(^  rorgtn  fdno«  »iflfn 
9rttr6  rincn  t^ranartigm  @rf(^macf  unb  ifi  fdjwrr  ju  urrbaurn;  an  rinigcn 
X^rilrn  giriert  r6  bem  Jlalbr,  an  anbrrn  brm  fRinb^rifc^r.  3lm  mriflrn  wrr< 
brn  birfr  un6  im  marinirten  Sufianbr  gcfpri6t,  in  brm  man  fir  in 

®täfrrn  grpaeft  unb  mit  Crt  übrrgoffrn  ju  mä^igrm  $rrifr  fauft.  3»  frinrr 
Srrritung  tömmt  rr  brm  @tör  glrii^. 


33 


Digitized  by  Google 


5U 


C2.  91bf(^iiill.  ®fin  Äoi^fn. 


62.  ilöfcOiutt... 

S^om  9io4(iif  @(a4eIro(^cn. " De  la  Haie. 

■I.  . ■■  -I 


'Difff  in  gtanfrfic^,  bffonber«  abtr  in  ®ari«  fr^r  bflifbtrn  f'”*> 

non  rinrr  rigrntbümlid)  ^äglid^rn  ©ir  l^abrn  cinrn  fincbrn  grbni(firn 

ÄörVft  nnb  ba«  ®}anl  brfinbet  ftd)  unter  brm  abßrfonbrrtrn  Äo).'ff.  35nr 
Wlattrcdif  bot  rinr  glatte  4>aut,  bie  ©tunbfarbe  ift  auf  bem  SRürfen  braun 
unb  weift  gefprenfelt,  ber  SBaiidj  ijt  weift.  ®er  ©tadielrocbe  hingegen  ift 
mit  einer  iDirnge  ©tackeln  auf  brm  9iü(frn  nnb  anbrrn  i£bei(rn  brd  Jtörperd 
»erfeben,  bodi  finb  nu(^  bi«  wieber  mehrere  Slbnrten.  ©ie  leben  nur  in 
faljigem  iEBaffer  unb  eö  werben  oirlr  an  ber  franjefifeben  Än(le  gefangen; 
ibr  Sleifd)  i|i  fe^r  woblftbmerfenb. 

1211.  ©tac^tlroc^e  mit  ft^marjrr  ^Butter.  Kaie  au  beurre  iioir. 

®er  ®ta(belTocbe  muft  mit  33orrid(t,  baft  man  jtcb  nid)t  »erlebt,  gerei» 
nigt  werben;  er  wirb  fobann  bebutfam  ausgenommen  unb  rein  gebürflet, 
bamit  alle«  Unreine  jwif(ben  ben  ©ta(beln  weggebt.  ^Jirranf  wirb  er  in  ein 
V’affenbeS  @efd)irr  gelegt,  mit  einer  gut  auogefoditen,  wfirjbaften  Äräutermari« 
nabe  nebft  bem  nctl)igen  ©alj,  SSein  unb  ®ifig  begojfen,  bann  auf  baS 
ßeuer  geflellt  unb  wenn  er  jn  foibrn  aiifängt,  abgeboben,  rein  abgef<bäumt 
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unb  bfi  Sfitf  flfffrllt.  2Bfim  rr  fjolb  ou?gffü^It  ifl,  wirb  n autfgfbobfn,  nUr 
0la(brlii  unb  bir  •?'aut  »on  brinfrlbni  gfucmmfu,  bann  wirb  er  wirbrr  in 
frinr  ÜSarinabf  grlrgi  nnb  warm  gfjlcUt.  ®riin  9(nri(btfn  wirb  rr  auf  rinr 
Vajfrnbr  ©dtüffrl  grlrgt  nnb  mit  finrr  f«^wartcn  ®nttrr,  wo?u  man  rtwa« 
oon  brr  gifebmarinabr  angrwcnbrt  bat,  nbrrgoffm  nnb  foglriA  }u  Jifdi 
grgrbrn. 


63.  ^löfcOnitt. 

?}on  btr  8ctttolf.  Du  Loup  marin. 


l!ifftr  frbr  gra<^tftc  Jifeb,  'wrfebrr  in  brm  mittrllänbifdtrn  TOrrrc  fo 
häufig  grfangrn  wirb,  grb®rt(  mit  SRt<J)t  ju  bni  rrflrn  Drlifatrlfm.  ©rin 
glrif*  i|t  frbr  frin  nnb  non  anbgfjfidinftrm  <55rf(bma(f  unb  idi  mup  gfflfbrn, 
ba§  unter  allrn  Sif<bm,  bir  idi  wäb^ntb  mrinr«  9lnffiitltattfd  in  ©icilitn 
unP  9lrat'fl  frnnrn  grlrrnt  babr,  bir  ©pigbfa,  wir  ibn  bir  ^tiolifnfr  nrnnrn, 
brn  ®orjng  bat. 

1212.  3f<igo(a  auf  91raf}plitanif(hf  21rt.  Spigoli  it  In  üiipolllnine. 

IJladibrm  bir  ©nigola  rrin  grfdiuvpt,  bir  5(o|frn  abgrftnpt,  rrin  an^. 
grnommrn  nnb  grwafchrn  i^,  wirb  fir  auf  bribrn  ©ritrn  ringrfdmiltrn,  gut 
ringrfatjrn,  in  rin  ©rfdiirr  grlrgt,  mit  rinrr  guten  Äräntrrmarinabr  unb 
jwri  ®outri(lrn  vin  de  l^aiiterne  brgoffrn,  rin  mit  ©nftrr  brftridjrnrd  ®a= 
vier  bariibrr  grlrgt  unb  fo  gut  .tngrbrrft  auf  .Koblrnfrurr  langfam  grbnnftrt. 
®rnn  birfl  erreicht  ift,  wirb  brr  Jonb  non  brm  Jifch  abgrfribt,  birfrr  frbr 
rrin  rntfrttrt,  mit  jwri  Ouart  .Snnce  cspagiiole  untermengt  unb  birfr  ©ancr 
rrin  aun  ffrtt  nnb  ©chanm  grlocttt;  fir  wirb  fobann  burch  rin  i^aartiidi  über 
au«  brn  Jlrrnrn  grbrrbtr  Cliwn  unb  Äaprrn  gepreßt  unb  jnfainmrn  noch» 
mal«  anfgrfi'c^t.  Ter  JJifch  wirb  hierauf  nu«grbobrn,  auf  rinr  langr  ©d)üf. 
frl  grlrgt,  mit  einem  Jbrilr  brr  ©autr  übrrgoffrn  (maefivl)  nnb  brr  SRrft  in 
rinrr  ©ancierr  rrtra  b.rigrgrbrn. 
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1213.  k U Caslellan.  Spigola  i la  Castellan. 

^ir  Spigola  wirb,  btr  oor^rrgr^rnbrn  glrit^,  grbünflrt  unb  ongm(^trt, 
f(^3n  giarirt  unb  mit  (Irinrii  grbadrnrn  (Srrvrttrn,  S(^iUnoifrn,  flrinrn  gr> 
batfrnrn  ^ifi^rii,  grfüQtrn  Oliorn,  6^mpignon6,  jrbra  für  ft(^,  in  flrinrn 
{iäuf(^rii  garnirt.  (Sinr  Sauer  oon  firinrn  (Srrorltrn,  rinr  ^omarb>  obrr 
au(^  rinr  JlrrbO^Saucr  wirb  ritra  brigrgrbrn. 

1214.  0pigo(a  nat!^  9{ofamrI.  Spigola  i la  Rosanel. 

JJirfrlbr  wirb  rbrnfo  grbünflrt,  angrri(^trt  unb  glacirt  unb  wir  bir  »or« 
brrgr^rnbr  mit  Äuflrrn,  Ärrbanotfrn,  in  Sc^ribm  grftfinittrnm  S^rüffrln  unb 
tSÜflnipignonO  garnirt  unb  nai^flr^rnbr  Sauer  baju  grgrbrn.  S)ir  nöt^igr 
Sauce  velont^e  wirb  mit  brr  9tuflrrn«3ü6  gut  »rrfoe^t,  fobanu  mit  rinrr 
\Haifon  oon  fünf  Srlbrirrn  Irgirt,  gr^örig  grfaijrn,  mit  rtwaO  (Saprnnr^ 
SSuttrr  angrnrbm  grwürjt  unb  rrc^t  ^rif  brm  gif^  brigrgrbrn.  Sämmtlii^ 
©arnitur  fann  am^  in  bir  Sauer  grt^an  unb  bamit  bir  Spigola  übrrgoffrn 
(maÄfirt)  wrrbrn. 

121.'i.  @ptgofa  in  (tuet  93utt«rlr{g^affrlr. 

Spigola  en  vol  tn  veot  ä la  Paleriultaine. 

iDir  firinr  Spigola  wirb  int  gr^rf^nen  SBnffrr  grfoi^t,  nat^  brm  6r» 
faltrn  auOgrt|obrn  unb  rrin  auO  ^aut  uiib  ©raten  in  grblättrrtrn  Stücfe^rn 
grlöat.  ©brnfo  wirb  rin  ' Serfrebs  nbgrfot^t,  nllr«  g(rif<^  auOgrlöOt,  in 
fi^ünt  Stü(f(^rn  grfc^iiittni  unb  ^gebrclt  (aft  grfletlt.  grmrr  wrrbrn  fei^O 
IDuprnb  %uflrrn  mit  unb  vin  «lö  S.nuterne  rinmal  aufgrfoe^t, 

bir  3Ü3  bur(^grfei^t,-.'Hf  iSurtrrn  oon  il^itm  S3art  grrrinigt  unb  ju  brn 
^omarb=Stü(f(^rn  grt^n.  ^^Scbrnin  werben  brei  Ouart  wrifr  Sauer  mit 
brr  auflrrn=3ü^  u"b  rtioab  Siftü^lSffenj  iibtr  bem  SBinbofrn  unter  brfiSn« 
bigrm  IRü^rm  bitffUrgrnb  ringrio<bt,ir ge^ig  grfaljrn,  mit  Sitronrnfaft  im 
©efe^mad  gehoben,  bur(^  rin  wer  bir  gif^üücfi^rn  grprrpt,  gr- 

fc^wungru  unb  au  bain-marie  wa^  grürllt.  SSrim  Stnrii^trn  wirb  bir  vol 
au  veiit  über  rinr  Srroirttr  auf  rinr  ©ntrer°S(üüffrt  grt^an,  baO  fr^r  ftri^r 
©minecr  ringrfüUt,  mit  rtwaO  ^omarb>Sauer  übrrgoffrn,  maOfirt,  barübrr 
bir  rrwärmtrn  4)omarbflü(t(^rn,  im  Itranjr  fdfön  grorbnrt,  grlrgt  unb  nae^- 
brm  man  bir  Sluflrrn  in  brrru  iDlittr  grt^n  ^t,  wirb  brr  vol  au  vent 
recht  l»rif  jur  Safrl  grgrbrn. 
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64.  aöfcOnitt. 

8on  btn  firtbfen.  Des  Ecrevisses. 

Cbjtrii^  bifft  S^itrr,  brrni  rt  »itU  ®ottimfl»n  gibt,  rote  brfannt,  }u  bfii 
3nff(tfii  gf^örfn,  iintft  »d(^tn  fif  bif  riiijtgni  ftnb,  bif  brn  TOrnf^rn  jur 
©prift  bifiKii,  fo  iH  bo(^  i^t  $(cifib  ffftborltg  unb  ^rtrr  ober  ipfic^fr, 
jf  n«(b  bfT  ©rö^f  Wffnr  SCbirrr.  So  ®.  ba«  glrifib  »om  ^»ummer 
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njfit  inii'frtftiiliArr  nid  »on  brm  gcwö^nlidifn  Ärrb«  unb  bif  flrinr  Ärnbfcf 
(ßrcofttr)  ift  wfit  jnrtrr  n(d  nllc  oiibrrn  i^rtd  ©ffAlrditd.  Dfr 

^)ummrr  unb  bcr  Xnft^rnfrrbd  nid  bif  gr6§tfn  bcffrlbfn,  flrbni  finfn  gfringrit 
SBfitrng  jur  Summe  bcr  Sfbriidmittfl  mib  mir  ntif  bfii  itnffln  bfr  ülfiÄfii 
jinbft  mnn  jif , weil  fic  t^fucr  finb.  ©in  weit  bcbcutriibfrfd  iprobuft  für 

bif  Äü(bf  finb  bngrgfu  bie  gcmfiiicii  Jlrcbfr.  ;)btf  ©enfumtion  in  btn 

©ommfTmonnten  ifi  nu^trorbrulli*  grof;  unb  fnfi  fibrrnU  fi(^  glfitfa,  ivfU  fif 
bif  nngtufbmflf  Kn^rung  unb  burdi  fine  gffd)i(ftf3«bfrfitung  bie  mnnnig- 
fnltigftfii  unb  bflicbteflfu  Spfifrii  geben. 

1216.  9tatürlii^  gefeUrne  jtrebfr.  Ecrevisses  in  nitorel. 

9Ulf  Ärebfc  finb  mfbr  ober  wruiger  mit  finem  lfid)tfn  ©(blrim 
überjogfu,  bf§^nlb  müffrn  fie  mebrinnld  Tfdjt  rfiu  gm'nfdtfii  wftbfu.  Sobnun 
iv’ftbfn  ftf  nlif  gennu  beff^en  cb  nidjfd  Unreined  nu  ibten  8ü|fii  unb  Se^ff.- 
rfu  ift,  wo  mnn  fie  bnnn  in  fin  flne^fd  Örfebirr  legt  unb  jubedt.  3»  ßin* 
d)cr  3fi>  n'irb  rinf  3wifbfl  in  ©(bcibfii  gffdjnittrn,  mit  flwnd  Äüminfl, 
finfr  trnnb  oott  iPfterfilif  unb  einigen  ©cwürjförnern  in  eine  CnfferoUe  ge= 
tbnn,  mit  SJÖnffet  unb  Sffiein  gut  nudgefod)t,  bnnn  über  bie  Ärebfe  burd) 
ein  {tnnrfirb  gegoffen,  gehörig  grfnljen,  nuf  finrfrm  Seuer  einigemnl  fiber^ 
fotten  unb  mit  einem  Stüif  fiifiber  SSutter  met^rmnld  gezwungen.  Sic  wfr= 
ben  fobnnn,  bie  Si^eeren  nni^  oben,  über  eine  jufninmengelegte  Seroiette  nuf 
einet  runben  ober  Inngen  Sd)fi|fel  finjrnmibenförmig  nngeriibtet,  mit  grfi= 
neu  ipeterfilienftrnuf’i^en  gnrnirt  unb  tedjf"]^et|  ju  iiifi^  gegeben. 

' JüTi  > ' f 

1217.  jlrebdttnlrfte.  fioudlDs  d'ecrevisses. 

TOnn  fcibt  fedidjig  Stfiif  mittefgrege  Ärebfe  wie  bie  »or^ergebenben  ob, 
fdjüttet  fte  in  eine  Sibüffet  unb  Ärebdbrü^c  bun^  eine  Seroiette. 

SBenn  bie  Ärebfe  l^olb  nudgefü^ft  finb,  »erben  bie  Sdiweifeben  uiib  Si^ffren 
oudgebredjen,  (iein  mürfelie^t  gefi^uitien,  in  ein  Sdjüffeldien  get^on  unb  ju» 
geberft  bei  Seite  geflellt.  Die  .Rrebdfd^nlen  werben,  noi^bem  bod  3nnere 
nud  bem  JEörprr  genommen  ift,  mit  einem  iPfunb  frifeber  SSutter  fein  ge= 
flogen,  bnnn  in  eine  ©nffetoUe  get^on  unb  bid  bie  Söutter  ju  fdiöumen  on= 
fängt  unb  biefelbc  eine  fibäne  retbe  Sorbe  bot,  nuf  bem  Smer  geröftet; 
fobnnn  wirb  fie  bnre^  eine  ftorfe  leinene,  im  »ormen  Sönffer  gut  nudgewn» 
ftbene,  geruibloff  Seroiette  in’d  folte  Sffinffer  gepreft,  worin  mnn  fic  ftoefen 
lä^t.  73ie  Ärebdfi^olen  »erben  in  eine  ©nfferoUe  getbnn,  mit  j»ei  ü)in^ 
gute  TOilib  begeffen,  nufgefodjt  uub  ebenfoUd  bunb  ein  ^loorfieb  gefeibt. 
Sobnnn  bereitet  mnn  oon  einem  ipfunb  ^ei^teii'  ober  Sd)iUj1rifd)  mit  Senu 
meipnnnbe  unb  ber  uöt^igen  Ärebdbutter  eine  feine  gnree,  ebeiifo  oon  einem 
Stüddien  ürebdbutter,  ^ffi  llodilöffelii  ootl  IDie^t  unb  bet  oiidgefod)ten  SDiilib 
eine  Ärebd=®efibnmel.  Seibed  wirb  bnnn  }ufommen  in  einen  SKeibftein  getbnn 
unb  mit  bem  notWgeu  Sntj,  einem  Kolben  Jtnffeelöffel  ootl  feinen  Ärnutern 
nebft  brei  gongen  unb  bem  @elben  oon  od)t  ©iern,  wie  nm^  mit  ndit  ©fitöffrtn 
oolt  Ärebebrübc  (©ffeuj  oon  nbgefodjten  Ärebfen)  ju  einer  feinfnlbigen,  ge= 
fe^mnrfooUen  lIJnffc  oernrbeitet,  bie  mnn  fobnnn  rein  nud  bem  tKeibftfiu 
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nimmt,  in  rinr  irbrne  gibt  unb  mit  brn  jtrcbef^ivrifc^rn  nntrr^ 

mrngt.  ü)irfr  iDiaffr  mirb,  nadtbrm  man  jiiDor  rinc  ißrobr  banon  gnnac^t, 
in  grtiK^lofc  unb  rrin  grmafdjrnr  [d)n)rinmic  99rativiirftbärmc  burd)  cinr 
@Vbi(b  grfiiUt,  jrbr  fingrrlang  abgrbnnbrn  unb  mrnn  atlr  fertig  ftiib,  rinr 
iDirrtrlftunbr  in'b  foditnb^ripr  Sffialfrr  grtban,  bann  aud  birfnn  auf  rin  3;nd) 
grirgt  unb  mit  jtrrbdbuttcr  in  cinrr  plat  ü baute  auf  bribrn  Sritrn  fr^r 
langfam  bi«  fic  rint  fd)6nt  Jarbr  ^aben,  gcröftrt  unb  fobaun  über  einer 
©eroiette  geljänft  angerid)tet.  fteinev,  angenehmer  (yefdtmarf  unb  nppetit* 
iicbed  Stnfebrn  mup  ^e  ju  einem  ntilKommenen  @rri(hte  erheben. 

1218.  Ärfbawurfte  iiat^  franjöfift^rr  31rt. 

Ruiiiliiis  iTerreTtsbes  d Ib  Frsncaise. 

©tatt  ber  5ifdi=garce  mirb  htff  @ej!figeI=Sarce  mit  Äreböbutter  berei- 
tet, angemenbet,  ferner  merben  brn  J!rrbd|d)wrifihrn  nod)  bie  tBrüftr  uon 
einem  gebratenen  ilapaun,  in  einer  ‘JDiarinabr  abgelodjte  @änfrleber,  allre 
fleinroürfelitht  gefthnitten,  beigemiftfat.  3«'  Uebrigen  merben  fie  ganj  roie 
bie  uorigrn  {ubrreitrt. 

121!).  @rftitrjtr  ^rchdfprife  ä la  Reine. 

Timbale  aiix  errevisses  d la  reine. 

n 

!öon  bem  Srufifleifdje  jmeier  alter  .{(ühuer,  ber  nöthtgen  ©emmelpa- 
nabe,  Ärebebuttrr,  einer  ’Dlejfciffpihe  »oll  Jierbes  en  poudre,  ©alj  unb  bem 
@rlbrn  oon  fetbd  Giern  mirbr^rine  ^arce.,.  bereitet,  melche  bur<h  rin  frinrd 
^taarfieb  geflriehen,  fobann  in  eine  ©<hüjjel_  gethan,  mit  oier  Cbertaffen  »oll 
bi(f  ringrfod)trm  Jlrrbd-IBefchamet  unb  befd'  Selben  »on  noch  acht  Giern  in 
genaue  ülcrbinbung  gebracht  unb  fobann  eine  holbr  ©tunbr  recht  ;art  gerührt 
mirb.  Unterbeffen  mirb  haA,meipe  ®rufljleifd)  oon  jroei  jungen  ^»ühnern 
nrbü  ben  ©thmeifchen  oon  »ierjig  Ävebfen  fleinmürfelicht  gefchnitten  unb 
mit  bem  feftgefchlagenen  ©dtnee  »ou  fechd  Giern  langfam  unter  bie  Ärebd- 
iKaffe  gejogen.  Gine  {upferne  ober  blecherne  ©türjform,  bie  in  ber  Witte 
ein  Dlohr  h«!  (©d)leif)teinartig)  mirb  mit  Urebdbnttrr  audgeftricben,  am  ®o= 
ben  ein  ißapirr-Ärain  paffenb  eingelegt,  biefet  mieber  überftrichen  unb  bie 
Waffe  bid  einen  Singerbief  oom  SRanbe  eingefüllt.  Drei  ®iertelftnnben  oor 
bem  Slnrichten  mirb  bie  gönn  bid  jur  D'üfle  in  einer^  h®bf"  Gafferolle  in’d 
hei§e  Sffiaffer  geftellt,  jngebeeft,  einige  glühenbe  Ächlrn  auf  ben  Derfel  ge= 
than  unb  fo  langfam  im  Dunfle  gefocht.  ©eim  Slnrichtrn  mirb  bie  gönn 
aiidgrhoben,  abgrtrocfnrt,  in  eine  Gntröe-Schüffel  umgrftürjt,  fobann  behüte 
fam  abgehoben  nnb  brr  Jlrebdtimbale  mit  einer  recht  hcthffl^^«/  angenehm 
fd)mecfenben  Ärebd=©auce  madlirt  unb  foglrid)  ju  üfeh  gegeben.  Die  ©e= 
rritnng  ber  Ärebd=©anee  ifl  folgenbe:  Quart  mei^e  Goulid  merben 

mit  einem  Quart  ffleflügeirffenj,  moju  bie  Garcaffed  ber  alten  Dübner  oer» 
roenbet  merben  müffen,  bieffliepenb  über  bem  geuer  eingerübrt,  bann  mit  einem 
©tücf  Krrbdbuttrr  unter  brfiänbigrm  fRührrn  unb  iitufprben  gut  untermengt, 
gehörig  gefoljen,  burch  ein  4)aartiich  gepre§t  nnb  mir  oben  gejagt  mnrbr, 
angemenbet. 
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1220.  ÄrfW*OJre|>mftt«i,  Äretlneti^n.  Cr^plnettes  d’eeretlsses.  . 

(S4  werben  fünfjtg  Jtrebfe  abgefeimt,  bte  €<^weif(^en  au4geI86t  unb  bie 
©(^onlen  ju  ber  ÄrebÄbutter  »erwenbet.  3)ann  bereitet  man  »on  bem  fflmft« 
fleifcbe  jweier  alter  |)ül|ner,  ©emmelpanabe,  Jtreblbutter,  ©a(j,  TOuefatnnp 
nebfl  jwei  ganzen  wnb  »ter  ©elbeiem  eine  garce,  unter  welche  »irr  ©flöjfel 
»oU  würfeli(^t  gefi^nittene  G^mvignon«  unb  ebenfooiel  gef(^nittene«,  wei^e« 
©ru{tflrif(^  Don  gebratenen  {»übnrm  melirt  werben,  ©obann  werben  au6  einem 
gut  mUgewSffertem  ©(^weinnep  fteine  »ieredige  ©fficfiben  gef<^nitten,  biefe 
auf  einer  na§gema<^trn  ©eroiette  au6einanber  gelegt,  in  jebe«  brei  ©tü<f 
Äreb«fi^weif(^en  in  bie  ÜKitte  gelegt,  wo  bie  rot^e  ©eite  unten  fein  muf, 
unb  überbief  ein  guter  IS^löffel  »oll  »on  ber  garce  getban,  bo6  5Rep(ben 
barüber  gef^lagen  unb  b'f»®''  ooalrunbe  (Srepinetten  geformt,  ©ie  werben 
hierauf  in  einer  mit  Jlreb6buttrr  au6gef)ri(beneu  plat  h saut4  gelegt,  mit 
etwa«  ®eflügel=©raife  begoffen,  mit  einer  ©apierfd)eibe  gebeeft,  mit  einem 
fla(ben  (SafferoUebetfel  leiibt  gepreßt  unb  fo  auf  Aoblenfeuer  langfam  gar 
gemacht,  ©eim  Mnrithtcn  werben  fie  auf  ein  iu<h  jum  Cntfetten  gelegt, 
fchön  angeri<htft,  glacirt  unb  etwa«  IDemi^Stace  barunter  gegoffen. 

1121.  Ärabhen.  Crerelles. 

2Bir  erhalten  biefe  fchon  im  gbgefpehten  3«ft«nbe;  fie  werben  über  eine 
©eroiette  auf  einer  runben  ©chüjfAl  |i^pamibenförmig  angeriihtet  unb  al6 
hors  d’oeuvre  mit  frif<(Kr,!'®«<lf'ljftW»»i/)>ii!>her  für  ©arnitur  bei  großen 
gifihen  angewenbet,  ' ,-]j  pn«  nvbt 

1222.  ^ummet  ftilt  TtflWf  Süifec.''' flnmard  h li  Proren^alfi. 

Äu(h  biefer  wirb  In  ehier  lft?arin«be  gbgFfccht,  »erparft  unb  überall 
hin  »erfeiibet.  (Sr  wirb,'  iiachbem  bie  großen'  ©(heeren  abgebrochen  fenb,  in 
ber  Witte  ber  Sauge  nach  gcfpalten,  ciHc:  glufch'pücle  nu6  brm  ©^weife  mög* 
lichft  groß  heeaubgenommen  unb  bteff«  ncbfl  brn  (leinen  Giern,  bie  (ich  unter 
bem  ©ebweife  bepuben,  in  eine  ©chüffef^gethau.  ®ie  deinem  gteifcbßücfchen 
werben  bann  mit  ben  Giern  unb  ■ achfcfh«rtge(ochtrn  ©rlbeiern  fein  grftoßen, 
burchpafprt,  bann  in  eine  ©chale  gethan  unb  mit  feinem  ©ro»encer=  äCel, 
einigen  Söffelu  »oll  feinem  fronjöpfchen  ©enf,  fein  gefchnittener,  blanfchirter 
©cterfilie,  bem  uöthigen  ©olj  unb  ©feffer  ju  einer  jorten  biefpießenben 
©auce  ungerührt.  Die  ^»ummerpücfchen  werben  über  eine  ©eroiette  auf  einer 
©chüjfel  jierlich  ungerichtet,  mit  grüner  ©eterplie  garnirt  unb  bie  ©auce  in 
einer  ©aucibre  ertra  beigegebeu.  Der  .(tummer  (ann  auch,  nachbem  alleb 
gleifch  aub  bem  ©eßweif  gelobt,  wieber  in  bie  ©cßale  georbnet  unb  fo  fcr> 
»irt  werben. 

1223.  0alat  oon  .^Mtmmer.  Salade  de  liomard. 

92ad)brm  bie  rothen  Girrcheu  beb  ^omarb  abgelöbt,  fein  geßoßrn,  mit 
feinem  £el  oerrührt  unb  bureßpafprt  pnb,  werben  pe  in  eine  ©cßale  gethan 
unb  }ugebecft  (alt  geftellt.  Gbenfo  wirb  bab  gleifch  beb  .ftummer,  in  mög^ 
lühft  großen  ©tüden,  aubgelöbt,  in  fchöne,  gleichmäßige  ©tücfchen  gefeßnitten 
unb  mit  ©alj,  3itroneufaft  unb  feinem  (Del  eine  ©tunbe  marinirt.  ©obann 
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wirb  rtne  üDia^ounatfr  bcrritrt  unb  unter  birfr  bir  buri^paffirtrn  4omarb>(5irr> 
(^rn  grnou  »rrrü^rt,  bamit  Jir  rinr  btofrot^r  garbr  rr^lt.  (Siiir  Är^jloU« 
obrr  auC^  «nt  ft^önt  ?5orjfUan=©<^olf  wirb  übtr  gtflogrnt«  Gi«  gffttilt,  bi« 
}um  innrrn  iKanbt  mit  9tfpif  angrfQtIt  uHb  wenn  bitft  frftgrfiocft  ifi,  wrr^ 
btn  t»if  <)omarb|tü(f(^tn  im  Äranjt 'botObt»  gttegt,' mit  ‘Wn^onnoifr  übtr|lri= 
(^rn,  bann  witbtr  -ßornarbfUirfc^rn  unb  über  birfr  wirb  brr  Strfl  brr  iDta^oiu 
naife  rrd)t  glatt  grflric^rn.  ,,^§rnt)eru>^  ipaibrfi  li^rtgrtot^tr  ^atbirtr  Girr 
aufgrftrUt,  grftbmatfuoU  mit  frtn  au«grfto(^rnrn  rotfirn  9lübrn  garnirt  unb 
jwifi^rn  bir  Girr  wrrbrn  t|alWrtr grrcUtc  ©orbrlten,  au«  brn  jtrrnrn  gr* 
brr^tr  rrt^t  grünt  Cliotn  u'nb  ÄrrbOfe^wrift^rn , in  grfäDigrr  St^attirung, 
grirgt  unb  nat^brm  brr  ^omairb-^atat  aufmbrrum  not^  mit  frin  gr^aefttr 
Äfpif  brlrgt  ifl,  wirb  tr  jur  Jafri  gegcbt|i. 

1224.  $uf(^  «on  jtrtbfrn.^nBnlsson  d'eerevisses. 

(6irbr  bir  iOignettr  )u  9(nfang  birfr«  Slbfdinitlr«.) 

Sirfrr  3(uffag  ifl  au«  i&ttariii  rrr^t  wriß 
gtgoffrn,  woju  bir  rinjrtnrn  gorrnrn  auf  bir  gr> 
fibiiftrfir  SQrift  au«  @if>«  gematzt  frin  müffm. 
^ir  ®(balr,  worüber  bir  @(büffrt  }u  flrb«i  (5mmt, 
mu|  innen  oon  ^olj  unb  birfr  wirbrr  burt^  rin 
böltrrnr«  @äuid|m  in  brn  @o<fr(,  tbrnfall«  non 
^olt,  brfrfligt  frin.  X)a«  ®anjr  wirb  bann  mit 
©trorin  bünn  übrrgoffrn.  IDir  <2(bilfblättrr  wer» 
brn  rinjrtn  grgoffrn  unb  mittrlfl  35ratb  an  brm 
©äuidirn  brfrfligt.  I)ir  Ärrbfr  wrrbrn  an  einem 
Äuffngr  «on  ®(rd)  nntb  nrbrnftrbrnbrr  3'i<b>»<><0 
aiifgrbängt  unb  bajwifdirii  mit  rrd|t  grünem  9^lb< 
falat,  bag  man  brn  9(uffa^  oon  ®lrd)  nit^t  firbt, 
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rtu«gonürJ  uiib  übrr  bae  ©aiijf  wirb  riiir  'ÄttrUrttr  griirrft.  Sicfr  'Art  ’Aiif= 
fäpf  gfbörrii  btt  iirucmi  Äü<bt  ou  unb  (inb,  wtim  mit  Öcfd)i(fli(bfrit  «iib 
glfi^  brrriirt,  »ou  gtofcr  (Slrgauj  uiib  brm  |(^öu|tcu  (Sffcftr. 

1225.  von  (Scrfrobfen.  Buissou  d'houards. 


iMrr  Sffhfbff  werben  in  einer  .drautermarinnbe  nbgefetten  nnb  mit 
biefer  bia  jmn  anbern  2:<ige  (alt  geftrOt.  @obann  wirb  in  eine  bofT^nbr, 
lange  St^üjfel  eine  Säulenartig  gefc^nittenr  unb  ana  brm  St^moU  grbatfrnr 
SBrobfrnfle  mit  (Siweift  unb  *DJe^l  befefiigt,  an  welcher  bie  oier  <>omarb  na4 
obiger  ^fiAnung  aufgefeft  unb  an  biefer  mit  .^oljtfpeilt^en  befeftigt  werben. 
®ie  bajwift^en  entftanbenen  leeren  9iäume  (önnen  mit  friftber  Srunnfreffe 
ober  wenn  ti  bie  ©elegen^it  bietet,  mit  (leinen  ©ee(rebadien  auaganiirt 
werben.  Ueber  bie  Jtrebfe  wirb  bann  eine  f)o|Tb>>be  gigur  befefiigt. 

1226.  6tn  2(uffa6  »on  £(i)wanen,  aub  (Stearin  grgoffen,  mit  See^: 
frebfen.  Piecr  montde  da  fyuna,  nirnle  (i'homards. 

3u  biefem  brillonten  Sluffabe,  weither  »or  mehreren  3ab'^f»  ju  einem 
Snffrt  bei  einem  großen  .(«ofballe  in  IDlüiuben  in  ber  {)dbe  »on  »ier  Stbnbrn 
gefertigt  würbe,  ftnb  »or  allem  twei  ©(bwanen^Sormen,  oua  @i»a  gemadjl, 
nötrig,  wo»on  ber  eine  in  ft^wimmenber  unb  ber  anbere  in  aufretbtftebenber 
©letlung,  gant  nat^  beigegebener  3eitbnnng,  auf  bie  befie  ü&eifr  gemadtt 
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|>tii  mii^;  rbdifo  bereit  rd  fid)  mit-.brm  @d)ilfbAum  iinb  brm  Soefrf. 

@anjr  ifl  aud  grgoffdt  obrr  und)  iirurrrr  'Dinuirr  aud  Strarin.  3wi= 
fc^rn  bir  Dirr  €d)u'aiini  fiiib  t>irr  fdjöiic  ^omorb  grlrgt,  rodtbrd  bir  @d>ön^ 
l^rit  brd  $ritfo(fr(d  nod)  ungrmrin  rri^öbt. 
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65.  M6f(^niti.  ä)«n  b«T 


65.  iflOfcOiutt^  iv 


8on  bet  £fi(i^otter.'^  Dis^'toutre. 

®tr  gr6§tf  SBctt^  birfft  t in  wnb  aiiffr  brm  ffloffrr  If« 
btn,  in  bfm  gfUf  bfrfflbnt^  o(«  giitf«  iPfljrofrt  brtannt  i|t. 

3^r  i|l  jfbO(^  au(^  gfnifgbttr,  g(fl(^t  on  garbe  brm  bf« 

giot^wÜb«  nnb  wirb  jur  3rit  flrengcr  gaftrn  oft  t^fuor  bfja^lt.  6« 
bf^äJt  aber  imm«  finon  flrcngtn  ®tf(^ma(f  unb  gown^rt  bri  btr  foftfplc= 
ligftcn  3uberfitung  bod)  nur  rine  fr^r  mlttrlmäpige  ©prifr,  ble  nur  für 
(üfirinc  ü)irnf(^(n  frin  tann. 


66.  döfcOnitt. 

8on  ben  ^röftben.  Des  Grenouilles. 

®iffc  Xfiirrr  bringrn  brr  Äfn^r  grofen  iöort^eK,  inbrm  fir  ju  oiflen 
töcränbrrnngm  anwrnbbar  finb ; brfonbtr«  grbtn  blr  Ätultn  brt  grof(bf6 
«16  brr  anrornbbatflr  bfffdbfn,  rinr  frinr,  »o^(f(bmt(ffnbf  unb  Idt^t 
»ftbauU(br  ©prifr.  Äm  brfirn  finb  bir  gröft^r  im  ©pätfommrr  tinb  ^rrbflr, 
am  fd)(rt^trftrn  im  ^rü^tingr,  «(6  i^rrr  fiaic^jrit. 
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1227.  0«i6a4rnf  GrenoulUes  frlles.  ' 

<Sd  »irb  baG  nSt^igr  Ouantum  Srofi^fritlrn  abgeftu^t,  bann  mit  3wie> 
br(f(^db(^ni,  grünrr  ^iftcrfiUf,  3itronenfaft,  etwa«  Drt  unb  ®a(j  gfroürjt 
unb  fo  riuf  ©tunbe  marinirt.  9loib  biffrr  3fit  ««f  *i>>«  ©eroifttf  abge* 
tTiMfnrt,  in  SRrbi  uingctr^rt,  bann  in  mit  etwai  SfBaffn  abgefiblagcnc  (Sirr 
grtauebt  unb  mit  gfricbenem  SSrobr  brfät.  jturj  not  brm  Stnriebtrn  mtrben 
fit  aub  ©ibntal)  gtbatftn,  tr^abtn  übet  eine  jufammengetegte  ©er° 

niette  auf  einet  ©(Rüffel  ongeti(btet  unb  oben  batauf  ein  {»äuft^en  gtün 
gebatfenet  ißetetfitie  gelegt.  3n  93iettbei(e  gefebnittene  wetben  baju 

fetoitt. 

1228.  mit  feinen  Iträutern.  GrenouUles  lax  llnes  herbes. 

IDie  nbtbige  3Abi  fib^n^r  weifet  ^roftbfeuien  wetben  abgefhift,  bann 
mit  iButtet,  fein  gebaeftet  ißetetfUie,  ©<baiotten  unb  Sfamfignone,  oon 
bem  ein  Sfiöffel  ooU,  eingetiebtet,  gefaljen  unb  gut  jugebedt  auf  Jtobien- 
feuer  eine  SSietteiflunbe  gebünflet.  (Dann  witb  bie  Sutter  rein  abgefeibt, 
etwae  weife  Goulie,  ein  ©iSetben  weifet  ifficin  baju  gegoffen  unb  no(b  eine 
aSiettelfiunbe  gefoibt.  3>ann  wetben  bie  $rof(bfeuIen  in  eine  anbere  Ca^etoUe 
getban,  bie  ©auce  febt  tein  entfettet,  mit  einet  giaifon  oon  fünf  ©elbeietn 
gebunben,  mit  etwoe  3itronfnf(»ft  unb  ©arbeHcnbiittct  im  ©efibmad  gehoben, 
über  bie  gtofcbfeuieii  gegolfeit,  übet  gemo(bt,  in  einer  Sntree» 

©<büffel  angetiibtet  unb  mit  j^fteubb^  gotiiirt.  o, 

1229.  äStif  ringemaebtr  SrBfeb^  Grenönllles  h la  ponlette. 

iDie  nbtbige  3a^(  abgefluftrO  9>^f(bTeuIen  werben  mit  ©a()  unb  ÜBaffet 
übet  bem  ^euer  einmoi  aufgefo^^  abgefeibt,  bann  in  eine  Safetotte  getban 
unb  mit  Suttet  unb  etwab  ^itrotfenfaft  gebünflet.  ©obann  wirb  bie  nötbige 
weife  Goutia  boju  gegoffen,  gefaigenn  unb  ooQenbb  weicb  gefoebt,  wo  man  bie 
©utter  unb  ben  ©(bäum  wäbrenb,  beb  ^(j^na  rein  abnimmt.  Jtut)  oot  bem 
Xnti(bten  werben  fte  mit  bem  ©eiben  omi  oier  Giern  legirt,  mit  etwaa  3t- 
tronenfaft  angenehm  gefSuert  unb  fo  in  einer  9tagout-©(baIe  angeri(btet. 

1230.  9irof(bfeti(rn  ata  Gotefettrn.  Gftelettes  de  grenönllles. 

^ieju  wühlt  man  feböne  gtofe  gfrofebfruirn ; biefe  wetben  obgefluft, 
baa  eine  tBein(brn  rein  abgefibabt  unb  oon  bem  anbetn  baa  9Ieif(b  tein 
abgeiöat,  fo  baf  allca  an  einem  S9ein(ben  ift;  biefea  witb  mit  bem  ÜReffer^ 
hefte  leicbt  geflopft  unb  gufammengebaeft,  fo  baf  man  {(eine  Goteiettea  be°. 
römmt,  weicbea  mit  einiger  fKübe  oerbunben  ift.  ©te  werben  bann  gefaijen, 
in  jetiaffene,  mit  }wei  bia  btei  ©elbeietn  abgerübrte,  frifebe  SSutter  getau(bt, 
mit  fein  geriebenem,  weifen  ÜWunbbrobe  beftreut,  fobaun  in  fiare,  frifdbe 
iButter  eingeri(btet,  gut  jugebeeft  unb  falt  gefteUt.  Jtutj  oot  bem  Sinriebten 
werben  fie  auf  Äoblenfeuer  auf  beiben  ©eiten  licbtgelb  gebroten,  im  Äronje 
angeri(btet  unb  in  ifre  9)}itte  etwaa  Semi.@Iaee,  mit  3itronenfaft  gefauert, 
gegoffen. 
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67.  i'on  >fn  'Xufidii,  iKirfd)fIn  mit  €iJinf<(fn. 


67.  ilOfcfjuilt. 

3<ou  bcii  ^liifdjclii  iiiib  0(^tKifru. 

Des  Huitres,  des  Escargots  et  des  Moules. 


4luf»mi  uiib  WiifAdii  fiiib  riiir  ffbr  btlirbtf  Svfiff-  ^>frb^t• 

iiiib  älMiUrrmoiiatfii  wribfii  fir  in  brii  Jlü(t)rM  faft  mifntbcbrli<b;  wniigftfn« 
i’frmipt  man  T'f  l'i’fl’  barin  imb  ihrr  unorbrnrr  Wenge  gibt  einen 
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bftfutriibfn  SritTog  }ur  @ummr  brr  Srbrnbmittrl.  ^ic  vorjügtii^flm  %u{imi 
rr^altrii  tvir  »pn . brn  rnglift^tn  unb  ^oUänbif<^fn  Jtü|irn.  ^ic  -^auptfadtr 
babri  tfl  abrr,  ba§  fir  rr<^t  frtf«^  frin  mfiffni,  fonfl  taugrn  fir  fo  tptnig  alP 
anbrrr.  !Wan  rrfrnnt  fir  äu§trll«^  an  brn  ©(^olrn.  SBcnn  birfr  nämlirb 
blf  3lu|irrn  fo  frfl  umfi^lirpt,  bof  mon  fir  nur  mfttrlfb  rinr«  ®lf|frr«  unb 
mit  OTü^r  Sffnrn  fann,  fo  bit  Sluftfr  frifd),  im  entgcgmgrfr^trn  gallr 
fann  mon  fit  (riibt  offnrn  ober  lornn  fir  fii^  fi^on  frlbfi  gröffnrl  (^abrn,  bonn 
pnb  fir  mrifirn«  orrborbrn,  brnn  ftott  bo^  rint  frifi^r  Äufltr  oon  rinrr 
flarrn,  ))iquant  fibmrifrnbrn  grui^tigfrit  umgrbrn  ifi,  wirb  birft  in  rinrn 
fibrlriri^enbrn  @<^(rim  ornoanbrit  frin.  3(u|rr  brn  oirr  @ommrrmonatrn, 
wo  aiub  i^rr  Saiibirit  rintritt,  wrrbrn  fir  hat  ganjt  3^a^r 
fongrn  unb  olO  große  ®rlifotrffr,  brfonbrrö  ro^,  wo  pr  am  gtfünbrflen  finb, 
orrfpriOt. 

SBaö  bir  'Diufibrin  (Moules)  anbrttifft,  fo  pnbrn  birfrlbrn,  obgiriib 
pr,  brfonbrrtf  für  @ourmanbO,  rinr  angrnrbmr,  brlirbtr  @(>rifr  grbtn,  bodi 
wrnigtr  gitb^brr  wie  bie  SluPern.  ©ie  pnb  ebenfoHÄ  eint  Sompqlie  mit 
)wri  ©d)a(en,  weiter  baO  innen  (tbenbe  Sl^ieri^rn  oon  fetbp  öffnen  unb 
fibließen  fann.  9(ußtr  bem  äBaffrr  (eben  pr  nid)t  fo  lange  wie  bie  9(u°. 
ftrrn,  am^  wrrbrn  pr  nii^t  ro^  gefpriOt  unb  wir  erhalten  pe  im  marinirtrn 
3uPanbr.  i, 

9iur  bie  gemeint  ®aTten°©<bnr<ff’  fann  in  brr  jfüt^r  jubrrritet  unb  gr- 
nofftn  werben  unb  ip  fo  lange  braud)l)ar^  aU  ,pe  in  ipr  {>auö  orrfiplo|fen 
ip,  nömlii^  oom  ©patperbP  bis  jnm  ffrübling;  wenn  eö  wiebrr  anfängt 
warm  ju  werben,  öpnet  pd)  i^r  ^and  unb  pe  beginnt  rin  ncutd  geben. 

3n  ber  angegebenen  ift  bie  gtwö^nliip  fe^r  fett,  weil  pe 

p<^  in  ben  ©ommrnnonafru  für  ben  SSiinter  gleiipfam  ju  oerprooiantirrn 
fi^eint  unb  i^r  birfrO  $rtt  alObann  jur  (Srbaltung  wä^rrnb  i^red  langen 
3Binterfd)lafed  not^wenbig  fein  mag.  9lld  ©peifr  ^at  bit  ©c^nreft  einigen 
9Bert^,  jeboi^  iP  pe  fi^wrr  oerbaulii^  unb  nur  grfnnbrn  üPrnfipen  unb  bann 
nur  mäßig  genoffrn,  anjurat^en.  {häufig  branept  man  pr  um  eint  frf^r  .tu- 
trägtiipe  IBouillon  für  .Rrantr  baoon  }u  fod)tn,  brß^tb  oerbirnt  pe  audi 
unfere  Stufmerffamfeit. 

1231.  SWuf^rfn  in  i^rtn  0(^a(en  im  Ofen.  Moules  au  four. 

Sir  nötbigr  3<i^f,  ungrfäpr  oierjig  ©tücf,  werben  rein  grwafi^en,  bann 
mit  PBaPrr  unb  ©alj  auf  Parfrm  grnrr  abgefoept  unb  wenn  pe  audgefäfflt 
pnb,  aud  ibren  ©(palen  genommen,  oon  iprem  ®art  (bärtigen  Wafern)  be= 
freit  unb  in’d  folte  ÜBaper  gelegt.  UnterbePen  bereitet  man  aud  (5bampig=^ 
nond,  ©(palotten,  Biuirbeldiru  unb  ißrtrrplir  eine  gute  ünes  herbes,  wrfdir 
in  einem  SSirrtelpfunb  IButter  unb  etwad  ©alj  grbünfirt  wirb.  Sir  SRufiprtn 
werben  auf  ein  Sndi  gelegt  unb  bie  fepönern  ©(palen,  ungeföpr  bie  Hälfte, 
werben  gut  audgetrorfnet,  mit  ©nrbellenbutter  audgepriipen  unb  jwei  3)iuf(peln 
in  jebt  gelegt.  Sit  fincs  herbes  wirb  bann  mit  einem  ©tü(f  ©orbellenbutter, 
bem  ©oft  einer  3itrone  unb  jwti  göffeln  ooU  guter  brauner  ©auce  gut 
oerrüprt  unb  über  bie  ÜHuf(ptln  gepri(pen,  bann  jebe  mit  geriebenem,  braunen 
©rob  brPreut  unb  mit  Ärebdbutter  beträufelt.  Äurje  3eit  eor  brm  Mnriip« 
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tm  wrrbrn  {tr  auf  @alj  im  Ofrn  grfirHt  unb  (auQfam  grbrairn,  bann  übnr 
rinr  {ufammrngrirgtf  @rrt>irtte  auf  riurr  flai^rn  Gi^fiffrl  angni^ttt  unb  )ii 

O'Orbru. 

1232.  iRagout  non  äRufd^efn.  Rip&t  aux  monles. 

^ic  Wuf(^r(n  wfrbfn,  »tt  bl(  oor^rrgf^rnbrn,  a6grfe(^t,  aud  ben  @c^< 
Ifu  geuommru  unb  grninigt.  9«rnft  bfrdtft  - man  oon  fnngrfc^nittfurn 
G^mpignoua,  @<^aIottrnjwirbr[n  unb  <Uctrrfillf  rint  fines  herbes,  wdt^c  mit 
Quttrr  grbünfitt,  mit  brr  u6t^igrn  braunrn  Sauer  gut  mfot^t,  übrr  bie 
in  rinr  Caffrrottr  grirgtrn  Wufc^rfn  grgoffrn,  grfaijrn  unb  mit  rinrm  ®(aa 
Gifablia  auf  Jto^IrnfrurT  (angfam  grfc^mort  wrrbrii.  iBrim  Xurir^tm  »trbm 
fir  ne&i  mit  rinrm  löffrt  uoO  SarbrUrnbuttrr  unb  Sihronmfaft  im  ®r> 
f(^mac(  gri)obm  unb  in  rinrr  iRagout^Si^alr  rrc^t  ^rig  }ur  S^afri  grgrbcn. 
Slufrn^rnim  mrrbrn  in  9uttrr  grbatfrnr  Srob^rrjc^rn  goruirt. 

1233.  @(^neAen  in  i^rrn  ^u«(^en.  Eseargots  ao  four. 

Srd)4}ig  Stüd  ft^bnr  ®artrnf(^nr«frn  »rrbm  tritt  gnoaft^rn,  bann  in 
rinr  CaffrroUr  grti^att,  rinr  ^anbooU  Satj  barübrr  grflrrut,  mit  SBaffrr  übrr» 
goffrn  unb  fo  rinigr  SKintitrn  grfot^t.  ^irrauf  mnbrti  fir  mit  rtttrm  St^aum« 
(bffrl  aubgri^obrn  unb  btr  Si^nnfrn  mit  rittrr  0trffir>  obrr  Sfjitfnabrl,  ba| 
fir  iiit^t  »rrriffrn  wrrbfn,-iau«  iljtfii  ^)äu«(bnt  grnommrn  unb  in’«  faltr 
SBaffrt  grtfKin.  Sir  wrrbm  bann  auf  dnr  Scruirttr  grlrgt  unb  mit  rinrm 
firinrn  fUlrffrt  bir  ficittetf  3)ävmc,  bet  JCtogm.  unb  ba«  fltint  wrifr  Stritt« 
t^rn  abgriöat,  battn  rortbrn  fir  uodfmaia  gouaTtbnt,  auf  rin  Sut^  abgrtropft, 
fobann  iti  rinr  (^ffrroUr  grtbatt,  grfaijrn,  mit  rinrr  Bnirbrl,  S^^pmian,  gan« 
jrr  ißrtrrfilir  unb  rinrm  gorbrarblatt  gnvQrittl ) Miit  rinfat^rr  Stü^r  brgoffrn 
unb  rinigr  Stunbrn  (angfam  auf  Jbo^trnfrurr  grbütifirt.  Untrrbrffrn  mrrbrn 
S<^a(ottrnjn)irbr(n,  iPrtrrfiUr  unb  d^mftigtion^  friit  grf<bnittrit,  in  rinrm  SStrr« 
tr(pfuub  (Buttrr  grbünfirt,  bann  nüt  tfinaa  grrirbrnrm  iBrobr,  furj  grfot^ttr 
braunrr  Sautr,  jwri  e^(6ffrln  »oll  Sotbeflrnbuttrr,  Sa4,  ?Pfrffrr  ttnb  rhoa« 
tori^rm  Sffirin  gut  orrrübtt  unb  bri  Sritr  grftrUt.  IDir  Sd)ur(frtibSuad)rn 
wrrbrtt  bann  rrin  aubgrutaftbrn  unb  übrr  rittr  Srroirttr,  bamit  baO  SBaffrr 
tritt  aublaufrn  (ann,  umgrftürjt.  ^ann  nitb  in  jrbrb  ^äubtbrtt  rtmaa  »on 
brt  Qatcr  grtban,  rinr  Scbnrtlr  ringrbtücft,  batübrr  wirbrt  rttoab  oon  btr 
garer  grfiri<brn,  mit  fein  grrirbrnrm  brattnrtt  99robr  brfirrut,  mit  Jtrrbabuttrr 
brträufrlt  unb  fo  wirb  fortgrfabrrn  bis  aUr  fo  brrnbrt  ftnb.  3)ann  wrrbrn 
ftr  übrr  Salj  in  rin  flatbra  @rftbirr  grfirUt  uttb  rinr  Sirrtrlftunbr  bot  brm 
Slnriibtrn  in  rinrm  nii^t  Satfofrtt  (angfam  wirbrr  b^iß  grmatbt,  fo« 
batttt  übrr  rinr  Srroirttr  auf  rittrr  flatbrn  S<büffr(  angrri^trt  unb  rr^t 
warm  ju  Xif«b  grgrbrtt.  @ut  grbämftftra  Saurrfraut  fattn  für  Sirbbabrr 
rrtra  mitfrroirt  werben. 
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!Bon  btn  maruten  hafteten.,, 


Des  Pätäs  chauds. 


CbWoii  bie  warnirn  unb  ^aftetfn  figtiitlid)  brr  9a(ffammrc 

(Patisserie)  ongfbö«!!/  rrP  fpStnr  feigni  foütrn,  fo  bin  i<^  bod)  gr- 

nötbigt,  ba  bic  rrfirrn  ju  brii  warmen  (Siitrerd  gr^äbtt  unb  frrbirt  unb  bir 
tattrn  bri  größrm  3)inrrd  giritb  nach  brm  warmrn  9ratrn  ft<b  anf(b(ir§rn, 
fir  f(bon  btr<r  fo(g<n  ju  (affrn. 


1234.  SKurbrr  Pitc  brise.- 


3»ri  ¥funb  SWebf,  rin  unb  rin  ®ifttflpfnnb  ©uttnr,  jwri  gonje  unb 
fr<bd  ©flbtirr,  rin  Äaffftloffrt  »oH  ®nlg  unb  rin  Ouart  (altrd  SBaffrr. 

!Da«  üHfbl  wirb  burib  rin  3Wrblf*fb  ««f  ®«rfbwtt  paffirt,  jii  riiirr 
(Srubt  audrtnanbrr  gf|Jri(ben,  in  birfr  Wfrbrn  bie  6ier,  bir  grbrödrltr  ®ut^ 
trr,  bad  iSalj  unb  bad  SBaffn;  grtban.  (Dann  arbeitet  man  mit  ben  $in> 
gerfpiben  ber  re«bten  -Danb  (Baffer,  (Sier  unb  ®utter  untereinanber  unb 
bringt  na<b  unb  na<b  bad  (Diebl  bin^i««  f”  ba|  baraud  rin  frfier,  glatter 
Xeig  entfirbt,  ber  in  ein  3(u(b  eingeftbiagen , bid  jum  (S^ebraueb  an  einen 
falten  Crt  gelegt  wirb.  ©oUtr  bad  (Baffer  nidit  binreicbeu,  fo  mügtr  noib 
etwad  natbgrgoffen  werben;  auch  mu§  biefer  2(eig  mit  einiger  ®orfidit  wäb‘ 
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rrub  bf«  bf^nbrlt  rotrbfn,  ba^  bfrfdbt  nie^t  »crbrrnnt, 

ba«  ^fipt  bi(  ©utttr  f(^miljt  biir«^  ju  latigra  ^Ibarbfitrn,  trennt  fi(^,  brr  itrig 
jrrfätlt  in  @tü(f(  unb  ifl  bann  al0  miprat^rn  )u  brtrat^trn. 

1235.  SOannr  <3(^nr);frn:!^aftrte  mit  2!ruffr(n. 

Plilb  cfaiud  de  bdeasses  aui  trulTes. 


3ii  biffrr  »orjüglic^fn  *J5aftotf  rorrbrn  eirr  fd)önr  ©olbfi^iifpffn  rrin 
jlnrnmirt,  auegfncmmrn,  brr  ÜWngrn  ron  brn  'Därmrn  getpan  unb  bir  ®r. 
bännr  felbft  frin  grbarft  unb  jugfbrrft  bri  ®fitf  gf|trUt.  ÜJir  ©(^nrpffn 
rorrbrn  gaiij,  o^iir  fir  ju  brfi^äbigrti,  nu<grbrint,  bann  grfafjrn,  mit  frinrn 
Äräntrrn  ((iimtre  epices)  grroürjt,  in  rinr  ®alatf(^alr  grlrgt,  brr  ©oft  rinrr 
3itronc  barübtr  grprrpt,  mit  grünrr  iPrtrrlllie  unb  rinrr  in  ©(^ribrn  gr* 
fdjnittrnrn  3wirbrl  beirgt  unb  fo  jiigrbrtft  rinr  ©tunbr  marinirt.  Unter- 
brffrn  bereitet  man  oon  einem  ipfniib  rein  an«  ^»aut  unb  ©e^nen  grlbetem, 
fein  gefd)nittenem  Se^roiibpret,  mH  einem  Laiben  ^funb  feinem  ©petf,  ©em» 
mclpanabe,  einigen  (Siern,  bem  nbtbigen  ©atj  unb  einer  fiues  herbes,  eine 
jarte  garer,  roeldje  burt^  ein  ^laarfieb  geftritben  unb  fait  gefleUt  roirb.  ger- 
ner  roirb  ein  iffunb  Srüffeln  rein  geroafdten,  gebürftet,  bünn  abgef<bält,  fo- 
bann  ronbirt  unb  biefe  SlbfäUe  mit  einem  gleitben  Speil  Cbampignon«, 
speterfitie  unb  ©ebalotten  fe^r  fein  geftbnitten,  bann  mit  ben  gebadten  'Där- 
men in  rinr  (iafferoUe  grtban  unb  fo  nrbfi  einem  ®(aa  Wabrira«©rc  unb 
einem  ©tnrf  Sutter  unb  ©ai}  auf  Äo^ienfeuer  gebiinflet.  öine  ißafleten- 
reiffotm  roirb  fobann  mit  flarer  Sntter  gut  nu«ge(tri(ben,  auf  einen  mit 
SButtrr  bejtrid)enen,  oierfatb  jufammengeiegten  tßogen  ißapier  gefieUt,  mit 
bem  oben  brfdjriebenen  mürben  Seig  ((ein  gingetbirf  au«ge(egt  unb  innen 
mit  garer  beftridien.  Die  ©ebnepfen  roerben  auf  ein  Dueb  geiegt,  bie  innere 
©eite  mit  etwa«  garer  überftrieben,  in  jebe  jroei  in  ©tbeiben  geftbnittene 
Drüffeln  gelegt,  bie  ^>aut  wie  eine  ®a(antine  gufnmmengenommen  unb  jroei 
baoon  jebe  in  brei  Sbeiie  burtbfebnitten,  in  bie  ?5aftete  gelegt,  biefe  bann 
mit  ber  ^>älfte  ber  gebünfteten  fincs  herbes  überftreut  unb  mit  garer  ge- 
brdt.  Urbrr  biefe  (ommrn  bann  bir  jroei  (rptrn  rbrnfo  gefüllten  unb  gr- 
ftbnittenen  ©dinepfen , roeldte  mit  bem  Stefte  ber  tiiies  herbes  unb  ben  in 
‘Dtabeira=3öein  unb  etwa«  @laee  gefoe^ten  Trüffeln  überlegt,  biefe  mit  bem 
9trft  ber  garer  überftrieben  unb  mit  ©prdfibeibrn  gebreft  roerben.  %uprn 
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^rrum  wirb  brr  Sfigranb  gut  mit  ®imi  brflri(^fn,  mit  brm  runb  unb  gin« 
grtbiif  aii6grroUt(n  2>ig  überbrcft,  auprn  ^crum  gniau  jufammrngrbrücft, 
no(b  brr  brr  ^aftftt  egal  abgcfdjiiittfii,  in  bie  ÜRittc  eine  Ceffnung 
in  brr  ©rö^r  rinr6  @ulbrn^ü(f6  aubgrftoc^cn  unb  barüber,  uac^brm  bic  i^aftrtr 
obrn  mit  ®i  brfiric^en  unb  mit  3;cig  grft^macfuoU  garnirt  ift,  wirb  ein 
flfinrr  Srigranb  (Äomin)  oufgefr^t.  -Dir  iPoflcte  wirb  bann  noc^matb  mit  ®i 
brftri(^rn,  auf  ein  SSadblec^  gefteltt  unb  in  einem  mäßig  Reißen  Cfen  jwei 
0tunben  langfam  in  f(böner  Uc^tbrauner  $arbe  gebaefen.  Seim  Stnric^ten 
wirb  bie  «u6  ber  gönn  genommen,  über  eine  jierli(b  jufnmmenge» 

legte  ©eroiette  auf  eine  fla4e  ®ntrcc  = ©d)üffel  geßeUt,  oben  jweißngerbreit 
Bom  SRanbe  nufgefc^nitten,  ber  25erfel  abgenommen,  bie  ©V'^rffibeibdien  baoon 
getßan  unb  nac^bem  bie  Saftete  nod)  mit  einigen  ©ßlcffeln  ooU  ©duie^fen^ 
©ffenj,  wellte  au8  ben  ßarcajfed  berfelben  gejogen  würbe,  übergoffen  iß, 
wirb  ber  Dedel  barüber  getrau  unb  reibt  ßeiß  jur  Xafel  gegeben. 

1236.  SSatinr  9Koo6f(^nrßf(n::i)}aftetr.  Pite  chaud  de  becassines. 

©(fließt  pcß  in  il)rer  ©ereitung  ganj  ber  oor^erge^enben  an,  nur  baß 
bie  audgebeinten  ©öget  ganj  eingelegt  werben. 

1237.  SBantie  ißaflrte  Bon  ^ac^teln.  Pbte  ehiud  de  eailles. 

1238.  Spanne  ißaftete  Bon  Serenen.  Pdle  eliaud  aui  aJoueltes. 

1239.  3® arme  ^laftete  Bon  .^raimnetSBÖgeln.  Püle  rhaud  de  grives. 

Äefatjebn  Ärammetdoögel  werben  rein  entfebert,  ßammirt,  be^utfam  - 
au6gebeint,  bann  über  eine  ©eroiette  nuögebrcitet,  mit  ©alj  unb, feinen  Äräu' 
tern  beßreut  unb  mit  nacßfleßenber  garce  gefüllt,  ©in  ©fnnb  rein  au6 
^aut  unb  ©ebnen  gel66ted  unb  bann  feßr  fein  gefd,nitteneö  SRebwilbV’ret  oom 
©(btegel,'  ein  bolbee  ?ßfunb  fein  gefdiniftener  Sperf,  ein  ©iertelpfunb  ©em» 
melpanabe,  fein  gefebnittene  Xrüffeln,  lSb®»'V>g"B>'^f  ©eterßlie,  ©ibalotten, 
Bon  jebem  ein  Cßlöffel  Boll  unb  juBor  in  ©utter  gebünßet,  jwei  ganje  ®ier, 
ein  Kaffeelöffel  boU  feine  Kräuter,  baa  nötbige  ©alj  unb  eine  Cbertoffe  boU 
Krammet6Bögel=©üree,  welcbe«  au«,  ben  Gareajfe«  berfelben  bereitet  worbeti  iß, 
bie«  ade«  wirb  jufammen  im  iReibßein  reibt  jart  unb  fein  geßoßen.  TOit 
bem  brüten  Xbeil  berfelben  werben  bie  ©ögel  gefüllt  unb  biefen  ihre  na- 
türliibr  gorm  wieber  gegeben.  Gine  ©aßetenreifform  wirb  alobann  mit 
Jeig  audgetegt,  mit  einem  Xbf'i  garce  andgeßriifaen,  bie  .(tälfte  ber 
©ögel  barüber  georbnet,  biefe  leiibt  gefaljen,  mit  in  ©<beiben  gefibnittenen 
unb  in  ©lace  unb  ©tnbeira^Ußein  abgebünßeten  Xrüffeln  beßreut,  übet  biefe 
lommt  bann  bie  jweite  ^»älfte  ber  ©eget,  bann  wieber  Xrüffeln  unb  über 
biefe  wirb  ber  Keß  ber  garce  geßrid)en,  ein  ganje«  ßorbeerblatt  barauf  ge« 
legt  unb  mit  in  ©(Reiben  gefi^niftenem  ©ped  gebedt.  3)er  innere  Kanb 
wirb  mit  Giern  gut  beßriiben,  mit  Xeig  gut  gefÄloffen  unb  wir  bie  ©ißne« 
Vfen»©aßete  beenbet  unb  gebaden.  ÜJie  beiben  Borbergenannten  ©aßeten 
werben  ebenfo  jubereitet,  nur  baß  Bon  Iffiaibtetn  unb  Srribrn  gegen  breißig 
©tüd  genommen  werben. 

34  • 
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12-iO.  äSannr  J^fl^n^nrr>$afietr.  Pit«  ehiud  de  perdreux. 

günf  bi«  ffdi«  gflb^ö^iift  »crbfu  rfin  rntffbfrt,  flammirt,  gut  autf- 
gruommrn  iinb  rein  gnoaf<^rn;  bann  in  brr  ÜRittr  bur(^grf(^nittrn , brr 
9tü(trn  unb  bir  @d)Irgrt  au«grbrint,  mit  grn>ür;(trni  @a(j  brfhrut  unb 
fo  mit  rinrm  ©tüd  frifdirr  SButtrr  unb  fincs  herbes,  n)fl(^r  au«  S^rüf* 
frtn,  G^ompignon«,  iJJrtrrfilir  unb  ©«^olottru  brftr^rn,  auf  Äo^trnfrurr  fang* 
fam  gcbüuftrt.  Untrrbrffrn  t|at  man  cinr  garer  mir  ju  brr  ÄrammrMobgrt» 
^aflrtr  brrritrt.  iKit  birfrr  garer  wrrbrn  bir  halb  auCgrfüt|Itfn  gribbübnrr 
fnmint  i^rrr  fines  herbes  unb  in  ©<bribru  grfe^nittenrn  Strüffrln  in  bir 
^aftrte  grorbnrt,  mit  ©pedfe^ribrn  übrrirgt  unb  rbrnfo  jugrmaAt  unb  gr* 
barfrn.  Sßrim  Stnriditrn  wirb  brr  ©prd  nbgrnommrn  unb  rinigr  26ffrt  »oU 
Srüffrt=  ©auer,  »rld)r  mit  gribbübnrr « G|fenj  brrritrt  wurbr,  barübrr  gr* 
geffm.  ©olltrn  bir  gribbübnrr  ganj  jung  frin,  fo  werben  jrbn  ©tfuf  gr* 
nommrn,  wir  bir  ©(bnrpfrn  au«gebrint,  gefüllt  unb  ganj  in  bir  ^aftrtr 
ringrlrgt. 

1241.  iföarme  grofanen^^aflett.  Fite  rhaud  de  fiisins. 

1242.  SBarme  2f)ilbent(n*$aflrte.  P&le  rliaud  de  cannetons  saurafies. 
124.3.  38armf  haftete  pon  .^afcl^itltnern.  Pite  rhaud  de  neliiiottes. 

® erben  ganj  brr  grlbbübnrt*  ipn(lftr' gleich  jubrrritrt. 

■irrd/l  It'll  •»ilü 

1244.  29annf  j£apaun«*3!^(k^le.')u^P4le  rhaud  de  rhapons. 

Gin  großer  junger’ Äapaun  Vitb  rein'  ffammirt,  au«grnommrn,  rein 
auegrwafdtrn,  bann  wie  }u  einer  ®alantiur  ' {janj  au«grbrint,  auf  rin  Such 
aubgrbrritrt,  grfaljrn,  mit  frinru  llräutrrn' befinubt  unb  mit  ©eflügel* garer, 
unter  wrlcbr  rinigr  Srüffeln  unb  ,rine  b«l^f  geränchrtte,  grfoebte  Dcbfrn* 
junge,  in  llßürfrt  grfebnitten,  melirt  Wptbr/ gefüllt.  Ginr  $aflrtenreifform 
wirb  mit  mürbem  $aftrtrnteig  gut  anbgrfrgt,  innen  mit  garer  gut  an«gr* 
ftriebrn,  brr  Äapaun  in  jweifingerbrcitr  ©tfufr  bur(bgrf(bnittrn , bir  ^»ölftr 
baoon  ringrlrgt,  mit  in  ©(beiben  gefebnittruen  Irüffrln  brfhrut  unb  mit 
garer  übrrfirid)rn;  bann  {ommrn  bir  anbrrn  Aapaiinenftüdr,  über  birfrwir* 
brr  einige  llrüffrlfcbribcbrn  unb  jnlrpt  wirb  ba«  @anjr  mit  garer  übrrflri* 
<brn,  mit  ©prrfftbcibrn  gebrdt  unb  bir  Spaflrtr,  wir  bir  oorbrrgrbenbr,  jugr« 
mad)t  unb  grbadrn.  SSrim  Stnricbtrn  wirb  etwa«  X)rmi*@taer  mit  üDtabrira* 
2Brin  aufgrfodjt,  barübrr  grgoffrn. 

1245.  SBarrne  ipaflrte  Pon  ^albdbrtrfrn  mit  jtrrbfrn. 

Phtd  ehaud  de  riz  de  veaii  aux  errexlsses. 

©r<b«  $uar  febönr  jtalbebrirfrn  wrrbrn  eine  ©tunbr  lauwarm  gtwSf* 
frrt,  bann  btanfd)irt,  abgrfüblt,  in  ©dtribebrn  grfd)nittrn  unb  mit  fines 
herbes,  rinrm  ©tüd  frifdirr  ®uttrr  unb  brm  nötbigrn  ©alj  eine  ®irttrl* 
ftuubr  grbünfirt.  ©obann  brrritrt  man  mit  Ibrrbobutter  eine  gute  ®rflügrt* 
garer,  mit  wrltbrr  bir  ®aftrtr  am  ®obrn  beftriebrn,  rin  3;b«il  brr  Äalbe* 
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brirffii  mit  i^rrr  fines  herbes  ringrirgt,  mit  Ärrb«f(^n)fif(^rn  brftrfut,  »itbrr 
garcf  borübrr  grfirii^rii,  bann  bnr  SRfft  bft  jtalbtbrirfrn  nnb  Jtrrb6fd}mtif* 
<brn.  @anjf  wirb  bann  wirbrr  mit  fibrrfhit^rn,  mit  @br(ff(^nbrn 
gtbtcft,  bit  $af)ctr,  brr  nor^rrgr^rnbrn  g(ri<^,  jugnnac^t  unb  grbatfni.  9rim 
9(nTi«^trn  wirb  rtwa6  Jlrcb0«@anct  barübrr  grgoffrn. 

1246.  SBame  '.^afletc  auf  91nffif(^e  9(rt. 

(biud  • la  Kusse.  (Kulililiki.) 


Sin  8tü(f  Strrirt,  Sai^e,  obrr  nad^  Umfianbrn  rin  @tü(f  ^uc^rn 
»on  jwri  ?Pfunb  wirb  ju  flrinrn  Xraiii^*  grf(^nittrn,  birfr  mit  ®a(j,  ^frffrr 
unb  9Ruefatnu§  grwürst  unb  mitjdBtlttrt  unb  Joes  herbes,  wrl<b'  6ite  frin 
grfdinittrnm  (Scbalottrn,  ißrtrrfilir  unb  Sbambignone  brfir^rn,  langfam  gr« 
bünflrt.  Sbrnfo  wirb  rinr  ft|8ne‘i@9uf|ebrc  in  ,'@rbrtbm  gcfr^nittm,  rbrnfo 
grwürjt  unb  mit  fines  herl^s  grbünflrt.  Srrurr  wirb  rin  balbre  Sßfunb 
gutrr  Jlarolinrn-9trie  mit  ©ffifigrl^  ^cuiUon,  0a(j  unb  iD}uefatnu§  (örnig 
wfi(^  grbönftrt  unb  falt  gril);ui ; cbciifo  , wr rbrn  jwötf  Cirr  firfottrn, 
bae  @f(br  brTauegrnommrn,  frin  gr^acft  ^unb  jugrbrdt  fa(t  grftrttt.  Sinr 
tmffrnbr  ißaflrtrnrrifform  wirb  gut  |ntt  fiarrr,  frif(^rr  9uttrr  auegrfirii^rn, 
mit  mürbrm  $afirtrntrig  auegrbriitft^  am  SBobrn  unb  an  brr  ©ritt  mit 
9lrie  brlrgt,  bann  wirb  bir  ^älftr  brr  gif(^(lü<fr  ringrlrgt,  übrr  birfr  rtwa« 
bart  grfottrnr  Sirr  grftrrut,  bann  (ommt  bir  {>älftr  brr  @änfr(rbrrfiü(ft  unb 
übrr  birfr  wirbrr  bartgrfottrnr  Sitr  unb  fo  wirb  mit  brm  Urbrigrn  fortgr- 
fabrrn,  bie  SUIre  ringrlrgt  ift.  Urbrr  bae  (Sanjr  wirb  bit  fines  herbes, 
worin  bit  ®ane(rbrr  unb  gifcbfiücfr  grbünftrt  wurbtn,  fammt  ibrrr  SButtrr 
grftriibrn,  mit  Stria  grbrcft  unb  bit  $aflrtr,  wir  bit  oorbrrgtbrnbrn,  brrnbrt. 
Sinr  ©tunbr  oor  brm  Stnriibtrii  wirb  bit  $aftrtr  in  rincm  mä^ig  b'i§'>i 
Cfrn  grbadrn,  aufgrf<bnittru,  rtwaa  Sauce  espagiiule  mit  SKabtira  ^ SBriii 
gut  ringrfocbt,  barübrr  grgoffrn  unb  fo  jur  Xafti  grgtbm. 

1247.  SSarme  ^4-laflete  »on  Cdtftngaumnt  mit  fetnrn  StcauUm. 
Pbid  rbaud  de  palais  de  boeuf  au  iues  herbes. 

3mölf  Ctbfrngaumrn  wrrbrn  mrbrrrt  ©tunbrn  lauwarm  grwäffrrt,  bir 
.{)aut  abgrjogrn  unb  bann  in  rinrr  Sraift  wridf  grfottrn,  wrt(bre  tinrn  3:ag 
iiuoor  grfibrbrn  mu^.  grrnrr  wirb  rinr  Farce  cuite  brrritrt.  ^ir  C(bfrn> 
gaumrn  wrrbrn  lauwarm  rrwärmt,  jrbrr  in  jwri  itb^Ü'  grtbrilt,  faubrr  ju> 
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g(f(^nitttn,  j(br<  ®tü(f(^tn  mit  Sarcc  übrrfiri(^rn,  mit  fines  herbes  bcfhrrut, 
üb«  bifff  finiflf  Irüjfftftüdcbfn  gclrßt  iinb  fo  jfbf«  übrr  fi(^  ftlbfl  oufge« 
roUt.  iffitnn  birfe  oi«uiibjwanjig  (stücfe  fo  brrnbrt  finb,  mirb  rinr  t>affcnbr 
^afbrtrnform  mit  SSuttrr  nuSgrftTtc^cn,  mit  S^rig  auSgrtrgt,  mit  rintra 
b«  Sorcf  ouegrfttidjtn,  bir  Cdjfrngaumnirolfttrn  logcnrnfiff  ringrirgt,  jwU 
fd)fii  in  ©c^ctbfii  gffcbnittfne  Slrüjffln  foinrnrn.  DoS  @anje  wirb 

mit  brm  SRcflr  b«  fjarce  übrrbrrft,  mit  ©(.'frffcbfibcn  brlrgt  unb  mit  bie 
oor^rrgtbfnbtn  bftnbft.  Gint  ©tunbf  oorbtt  wirb  bit  ipafittt  in  f<bön|t« 
garbf  gtbadtn,  aufgefcbnittcn,  brr  ©prrf  obgtnommtn  unb  tinigt  Änri(btlcfftt 
ooU  gut  bcrfitttc  3;rüfffl=©aucf 


1248.  2Barinr  i^aftrtr  auf  cnglifc^e  2(tt. 
P&te  chBud  ä l'Angliise. 


^tifju  müfftn  jwti  gut  abgcitgcnc  ^>nmmtteripptnflü(ft  oon  bffl«  ®at» 
tung  gtwäblt  mtrPcn.  9tu«  bitftn  SRippcnftürftn  wtrbtn  bie  Siltt«  rrin  auS» 
griöSt,  bauen  flrinc  GiJrafoptfl  gtfdtnittcn  unb  bitft  mit  ©alj,  bPfrfffb  unb 
fKutffatnu^  gemürjt.  gerntr  werben  ©dinloftenjwiebeln  fein  gefi^nitfen  unb 
blanfibirt,  wie  oud^  einige  .Trüffeln,  9peter|Uie  unb  Gbampignon«,  oon  jebem 
ein  G^löffel  uoU;  biefe  Äräuter  werben  mit  einem  halben  9ßfunb  fe^r  frifd)er 
Sutter  einige  IDlinuten  gebünffet  unb  bann  üb«  bie  Gdcalope«  getban.  |»i«« 
auf  wirb  bie  pajfenbe  ^a^etenform  gut  mit  SBiitter  auegefitiAtn , mit  Teig 
aufgelegt,  bie  ^»ammelflürfAen  in  ber  fines  herbes  umgefebrt  unb  mit  bie^ 
fer  im  Äranje  in  bie  *J3aftete  gelegt,  in  ihre  ü)?itte  fommen  gebünftete,  wei§e 
Gbampignon«  unb  grofwürfeliAt  gefcbnittnie,  weiA  gefotbte  Ärtif(bo(fen* 
höben,  lieber  ba«  ®anjt  wirb  bit  fines  herbes  fammt  btt  Sutt«  getbon, 
bie  lUafiete  mit  ©pedfAeiben  gebeeft,  gut  jugemaebt  unb  eine  unb  eine  botbe 
©tunbe  ocr  bem  SlnriAten  in  f(bön|ler  garbt  gebaeftn.  ®tim  9lnri(bten* 
wirb  bie  ipaftete  aufgeftbnitten,  ba«  gett  rein  abgenemmen  unb  eine  gut  be« 
reitetf  TrüffebSauce,  woju  bie  and  ben  Slbgängen  ber  beiben  ^>ammtl«rip= 
penfJürfe  gejogene  Gjfen}  uerwenbet  würbe,  fotbenbbei^  barüber  gegoffen  unb 
jur  Tafel  gegeben. 
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1249.  SBartne  <^afrti:=$aflete  auf  englifc^«  Sfrt. 

Pit<  chtiid  de  llirre  h l'Aoglaise. 

3»fi  junflf  »rrbfn  gut  grrfinigt,  brr  9lü(ffn  unb  bif  ©cbfcgcl 

obgtlöet,  bifff  in  gtfjebgroßt  ©türfe  gff(^mttfii,  mit  ©olj,  iPftfffr  uiib  Wuö- 
fatnuf  gfwürjt  unb  in  dnt  (lafffrottt  getbon.  Sfrnrr  werben  ©d^alotten, 
$eterfilie,  C^ampignond  unb  Xrüffein  fein  gefc^nitten  unb  mit  einem  falben 
ißfunb  rapirten  ©pect  unb  einem  ©türf  frif(^er  SSutter  über  bie  4mfen|lü(fe 
get^an  unb  fo  nuf  Äo^lenfeuer  eine  SBiertelflunbe  gebünflet.  (Jbenfo  wirb 
»on  bem  Steifere  jweier  ^afenf(^[ege(,  ebenfooiet  Änlbfleif(^,  brei  93ierte(pfnnb 
fein  gef(^niftenem  ©perf,  ©alj,  iPfeffer  unb  iWudfatnu^  eine  feine  garce  ge- 
macht. Unterbejfen  wirb  eine  paffenbe  ißaftetenferm  mit  ©utter  audgeftrit^en, 
mit  Seig  oudgarnirt,  mit  einem  Xf)eit  ber  garer  audgeftri(^en  unb  bann  bie 
<)afenftü(fe  eingelegt,  mit  bem  SRefte  ber  garce  gebeeft,  barüber  ein  5orbrer= 
blatt  gettian  unb  mit  ©perffe^eiben  überlegt,  ©ir  wirb  mit  Seig,  wie  bie 
oor^erge^enben,  gefdilcffen  unb  eine  unb  eine  halbe  ©tunbe  nor  bern  Slnrich’ 
ten  langfam  in  f(h6nfter  garbe  gebaefen.  ©eim  Slnrichten  wirb  fie  aufge» 
f(hnitten,  ber  ©perf  unb  ba«  ßorbeerblatt  abgenommen  unb  etwad  »Sauce 
espagnole  mit  ^)afen--(S[fenj  unb  ÜKabeira=©ec  ringrfo(ht,  barüber  gegoffen. 
(Sin  ©auee  wirb  ertra  mitferoirt. 

1250.  Scannt  auf  ilalirnif^r  9(rt.  rhiud  i ntallennf. 

@d  wirb  oon  mürbem  ©afletenteig  in  einem  ©afietenreif  eine  frficne 
Ärufle  gebarfen , mellte  »on  innen  üRefferrürfenbirf  mit  garce  audgeftri(t)en 
unb  in  einen  lauwarmen  Cfcii  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  Slnrithten  gr- 
ftellt  wirb,  gerner  werben  pfben  bid  acht  ©tuet  fchöne  .Ralbd^  ©epietten 
gemacht,  wie  auch  ebenfooielr  Jlrammetdrögel  audgebrint  unb  mit  Sirüffel.garrr 
gefüllt.  2)iefe  werben  jufammen  in  eine  mit  ©perffcheiben  nucigelegte  (Saf> 
fercUe  eingerichtet,  mit  ©alj,  ©feffer  unb  ©ludfatnuß  gewürjt,  mit  einem 
©türf  rohrn  ©chinfen  unb  einer  in  ©cheiben  gefchnittenen  3wiebel  belegt, 
mit  etwad  ©labeira=SEBein  genäßt  uicb  fo  weich  gebünflet.  Unterbeffen  font’ 
men  ^ahnrnfämmr,  in  ©cheiben  grfchnittrne  Xrüffrln , ganje  (Shampignond, 
©eflügeltebern,  gammdbriedchen  in  eine  (Safferolle,  über  welche  bie  nötbige 
Sauce  espagnole,  welche  mit  einer  halben  ©outeille  tWarfalla^SEÖein,  IrüffeU 
(Sffenj  unb  einem  ©türf  @lace  über  bem  geuer  bicflich  fließenb  ringerührt 
würbe,  gegoffen  wirb.  (Sine  ©irrtrlftunbr  oor  bem  Anrichten  läßt  man  bad 
Siagout  auf  dtohlrnfeurr  langfam  tochrn,  rtchtrt  ed  recht  beiß  in  bie  ©aflrte 
an  unb  legt  bie  Jbalbd  ° ©opirttrn  unb  gefüllten  Jtrammrtdoögrl,  fchön  juge» 
fchnitten  unb  gladrt,  barüber. 

1251.  Söame  SRfh=‘-Pafi«te  mit  Srüfftln. 

Plte  cliaud  de  chevreuil  aax  trolfes. 

TOan  wählt  hifj“  mehrere  3!age  mürbe  gelegened,  nicht  gefäuerted 
9teh=gllft.  9(ud  biefem  werben  bie  beiben  giletd  audgelädt,  über  bem  gaben 
ju  fleinen  (Sdcaloped  grfchnitten,  mit  ©alj,  ©feffer  unb  ©ludfatnuß  gewürjt 
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uaD  mit  jrrlaffrnfr,  frifc^tr  Suttn  unb  fines  herbes  fibnbfrft.  93oii  bra 
^bgängrn  wirb  mit  (inrm  g((i(^(ii  Quantum  ftin  rapirtrm  Qftd,  fiues  her- 
bes eu  pondre,  brm  nöt^igrn  ®a(j  unb  frin  grfibnitttntn  3lrüffr(n  rinr 
jnrtf  garet  btrrittt.  gtrntr  wirb  rin  ^albt«  iPfunb  Srüfftln  gereinigt, 
grf(bäit,  in  3<^tibrn  gefc^nittm  unb  mit  rinrm  ®fai  ÜNabrira^Sre  unb 
rinem  ©türfdttn  @laec  gebünPft.  ®inc  ^aftttturrif  = gorm  wirb  bann  mit 
Sutter  nubgeftrie^tn,  mit  Jtig  aubgelrgt,  mit  riiitm  S^til  brr  garet  auö= 
gtfhit^tn,  bit  Mt^pücfc^tn  fammt  btn  Äröuttrn  im  Äranje  tingtltgt,  bit 
Xrüjftlu  in  i^re  Itütte  getrau,  bab  @niijt  mit  btm  9ltp  ttr  garte  übtr*^ 
bedt,  über  bitfe  ein  fiorbeerbtatt  gegeben  unb  mit  ©vrdft^eiben  überlegt. 
Die  SpaPete  wirb  mit  einem  Deigberfet,  wie  bie  »or^erge^enben,  gut  gefe^loPen, 
beenbet  unb  eine  unb  eine  ^albe  ©tunbe  eor  bem  Slnriebten  mit  Slufmerf» 
famfeit  in  ftbenPtr  garbe  gebarfen.  Seim  Slnri(bten  wirb  pe  aub  ber  gorni 
über  eine  jufammengelegte  ©erniette  auf  eine  ®ntree=©(^üffel  gepeilt,  auf= 
gefd)uitten,  alleb  gett  unb  bab  ficrbeerblatt  abgenommen  unb  eine  fe^r  gut 
bereitete  irüffrl=©aute  in  bie  ^aPete  gegoffen. 


1252.  2ü^arme  9iagottt='4-^fltte.  Pile  ebaud  I It  llninclere. 


TOan  bädt  »on  mürbem  Seig  eine  fc^öne  SpaPele  in  einer  IReifform, 
ftrrid)t  biefe  UKefferrüdenbid  mit  Jtalbpeifcb^garee  aub  unb  pellt  pt  bib  jum 
©ebrauebe  warm.  UnterbePen  bereitet  mon  ein  [Ragout  oon  ^abnenfämmen, 
Qbampignonb,  Drüffeln  unb  @änfrleber  mit  einer  fe^r  fräftigen  mit  9Rabeira> 
©te  unb  einem  ©tüd  ©late  bidpieptnb  eingefo<^ten  ©aute,  wtl<b(  genau 
nad)  bem  IDotumen  ber  ^ngrebienjen  burip  ein  {>aartu(b  über  biefe  pafprt, 
oben  mit  etwab  Demi'®laee  übergoPen  unb  au  bain-marie  warm  gePellt 
wirb.  3u  gleidier  3fil  werben  oier  fiböne  weipt  Äalbbmilcbner  mit  Drüf« 
fein,  imgelförmig  gefibnitten,  gefpidt  unb  jwifeben  ©pedftbeiben  eingerichtet, 
mit  etwab  ®epügel>©raife  begoPtn,  weieb  gebünPet.  ®benfo  werben  oier 
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(queiielles  de  volaille)  jifrlic^  mit  aiidgeßoi^rner,  grto(^tfr, 

rot^rr  $ö(fr(jungr  unb  fdimarjrn  S^rüffrln  brforirt  iinb  fr^r  (angfam  mit 
W(t|rr  SouiUon  gar  gematzt.  93rim  Stnric^trn  wirb  bic  ^ajtrtr  in  rinr 
t>afffnbf  (Sntrer « ©(^üfffl  gr|irUt,  birfr  bi6  jur  Jfiälftr  mit  @fpgrlftö|(^«i 

gefüllt,  ba6  fo(^fubl)fi§f  Slagout  bib  jum  Olonb  brr  ißafltte  barübrr  on» 

gfrit^tft  unb  barübrr  »irr  f(^önr  rotf)f  Ärrbfr,  jwiff^rn  »rli^f  bic  gffpidtrn 
Äalbbmilt^nrr  unb  bir  brforirttn  Änöbclc^rn  in  fcböiirr  Crbnung  grlrgt,  allr# 
fibön  glanrt  unb  foglric^  )u  Xif(^  gegeben. 

1253.  38amtf  Ißaffrte  von  Ot^inladtö.  P4le  ehiud  de  sinnon  da  Rhin. 


ätu«  brei  Itfiinb  iRbeinfalm  w>m  SWfttelftürf  werben  gleichgroße  JfileW 
gef(hnitten,  bie  mit  einem  falben  ItSfunb  feftr  friftber  SSutter  unb  einer  finee 
herbes,  weldie  au«  fein  gefc^mhenen,  blonfchirten  ©(^alottcn,  Cbampignon«, 
etwa«  ipeterfilie  unb  hoppelt  fo  »iel  feinen  Srfiffeln  befleben,  eingerichtet, 
gefoljen  unb  ouf  Äohlenfeuer  gar,,  gebünftet  werben.  <öon  ben  «bgöngen 
»virb  mit  ber  nötbigen  ©emmelpanabe,  Äreb«*  unb  etwa«  ©arbellenbutter, 
einigen  öiern,  @alj  unb  lDlu«fatnup  eine  jarte  garce  bereitet.  Die  pojfenbt 
ipafletenform  wirb,  ben  eorhergebenben  gleich,  mit  mürbem  Ißafletenteig  au«> 
gebrüdt,  mit  einem  Dh“i  ber  garce  au«geftri<hen , bie  2ach«iiü(fchen  fammt 
ihrer  fiues  herbes  eingelegt,  mit  bem  9le(ie  ber  garce  gebeeft,  über  biefe 
)wei  Sorbeerblätter  gethan,  mit  ©pecffcheiben  überlegt,  mit  einem  Deigbedel 
gefchloffen  unb  ein  unb  eine  holbe  Stunbe  vor  bem  9tnrichten  in  einem  mäßig 
heißen  Cfen  in  fchönfter  $arbe  gebaefen.  Seim  Slnrichten  wirb  bir  Saftete  au« 
brr  gorm  genommen,  in  eine  Qntr^e • ©chüffel  gefirllt,  aufgrfchnittrn , bie 
Sorbeerblätter  unb  ber  ©ped  abgenommen  unb  ein  in  befier  Qigenfchaft  mit 
Jtreb«.©auce  bereitete«  itleinragout  mit  IKufiern,  Jtreb«fchweif(hrn , Jtarpfen- 
milchnern  unb  Champignon«,  fochenbheiß  barüber  angerichtet. 

1234.  SSarme  9if(h=l^affrte.  Pild  ebaud  de  poissoos  h la  mariniere. 

^ie}u  finb  jwei  Sfunb  2ach«,  jwei  fchöne  ©eejungen,  (soles)  ein  deiner 
%al,  einige  Diijenb  Lüftern,  einige  Jtarpfrn.Siilchner,  breißig  Champignon«  unb 


Digitired  by  Google 


338  68.  Wbfc^iiltl.  1.  Mbt^ifung.  ®cn  bfn  »atmfn  $a|lttrn. 

ftn  ^fbf«  ^funb  Xrüffftn  nöt^ig.  9lu«  bfin  8a(^«  wrbfn  f(dnt  Sram^fn, 
Oll«  bfn  Sffjmigfii  Keine  gilet«  unb  nu«  bem  Slnl  jroeipngerbreite  ®iü(fe 
gefd)niffen,  3fbt  Gattung  ber  gife^e  roitb  in  ein  ©t^üffelt^en  get^an  unb 
gehörig  gefntjen,  ebenfo  bie  Jlar).’fenmil(^ner.  ®ie  ö^ampignon«  werben 
nbgefdiält  unb  in  ®ntter  unb  3'tronenfnft  gebfinfiet,  ebenfo  bie  Sluflem  mit 
etwatf  weipem  ®ein  überfo(^t,  bann  abgefeiht  unb  gereinigt.  Die  Drüffeln 
werben  gefebäft,  in  ©etjeiben  gef(bnitten  unb  mit  ®lace  unb  OTabeira  = ©ec 
gebünftet.  ©obann  wirb  nn«  ben  Abgängen  ber  gifi^e  eine  ffiffenj  gejo= 
gen,  unter  weldje  bie  ber  Stuftern  unb  Q^amptgnon«  fömmt.  gerner  werben 
unter  ein  halbe«  ipfunb  frif^er  ©utter  .ein  S^löffel  ooU  fein  gef(^nittene 
©eterftlie,  brei  (Jplöffel  ooU  6bampignon«,  brei  (F^löjfel  ooU  feine  Drüffeln 
unb  ein  Gplöjfel  ooU  fein  geft^nittene  unb  blanfd)irte  ©(^olotten  get^an  unb 
mit  biefer  eine  ©iertelftnnbe  gebünftet.  ®ine  gehörig  grofe  paffenbe  ©afieten* 
form  wirb  nad)  ber  Diegel  mit  Deig  aubgebriirft,  oon  innen  mit  gif(h«garce 
unter  welche  jwei  ßplöffel  ooU  ©arbellenbutter  melirt  würbe,  ftngerbicf  au«= 
geftrichen  unb  bie  gifche  abwechfelnb  mit  ben  Sluftern,  Xrüjfeln,  6h<in'Pi9«'>n6/ 
ben  Äarpfenmilchnern  unb  ber  fines  lierbcs  eingerichtet,  bann  mit  garce 
überftricheu,  über  biefe  jwei  Sorbeerblätter  gethan,  mit  ©pecffcheiben  über» 
legt,  mit  einem  Deigbecfel  gefchloffen  uub  wie  bie  oorhergehenben  eine  unb 
eine  halbe  ©ticnbe  oor  bem  9tnrichteu  forgfältig  gebaefen.  ©eim  Slnrichten 
wirb  fie  oufgefchnitten,  alle«  gett  rein  abgenommen  unb  einige  Söffel  ooU 
Äreb«»©auee,  woju  bie  gifch»@ffeiii;  »erwenbet  würbe,  barüber  gegoffen.  Der 
9lef}  ber  ©auce  wirb  in  einer  ©aucit're  ertra  nachferoirt. 

1235.  Sgarmt  .^äring^'Paftrtr  mit  ,f(artoffrIn. 

Pitr  chaud  de  htren|f.s  aiu  pommes  de  terre. 

©etb«  Däringe  werben  einige  ©tunben  in  falte  TOilch  gelegt,  bann  bie 
4»aut  abgewgen,  in  jwei  Dbeile  getheilt  unb  oon  allen  ®räten  befreit.  6« 
werben  Jlartcffeln  abgefotten,  gefchält,  mit  einem  runben  9lu«(lechet  in  ber 
®röfe  eine«  halben  ©ulbenftücf«  nu«geftochen  unb  fobann  in  ÜRefferrOefen • 
biefe  ©cheibchen  gefebnitten.  ©obann  wirb  eine  fines  herbes  oon  jwei 
löffeln  ooU  ©eterfilie  unb  einem  ©plöffel  ooll  fein  gefchnittenen  ©chalotten 
bereitet  unb  biefe  mit  einem  ©iertelpfunb  frifcher  ©utter  abgebünftet.  ®ine 
©aftetenform  wirb  mit  Deig  au«gebrüc!t,  innen  mit  gifch»garee,  bie  mit 
©arbellenbutter  bereitet  würbe,  mefferrüefenbief  auögeftricben , bann  werben 
Äartoffelfcbeibchen  eingelegt,  über  biefe  fauerer  9labm  geftrichen,  bann  ^>5ring«= 
ftficfchen  mit  fines  herbes  beftreut,  bann  wieber  Kartoffeln,  ^»äringe  unb  fo 
wirb  fortgefabren,  bi«  bie  ©a  fiele  bi«  einen  gingerbreit  oom  fRanbe  ooll  ifl. 
Oben  wirb  fie  mit  garee  überftricben,  mit  einem  Deigbecfel  gefchloffen  unb 
eine  ©tunbe  oor  bem  ©nriebten  fchön  liebtbraun  gebaefnt.  ©eim  Slnrichten 
wirb  ber  Decfel  einen  gingerbreit  oom  SRnnbe  oufgefchnitten,  bie  garce  mit 
einem  ©leffer  burchftochen  unb  eine  gut  bereitete  ©arbeiten » ©auce  barüber 
Qegoffen. 
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1256.  Snglifd^r  3^ut>ett'%laflctr.  ^ chaud  de  pigeons  fc  l'.Anglaise. 


Wan  wa^lt  ^ifju  eint  brr  Dffn^ipf  wibf rflc ^rnbf , pnfffnbf 
eon  gapfncf  ob«  rngtlff^fm  ?ßorjfttan.  ®ifft  wirb  am  ®obfn  mit  bünnni 
©p«lfdifib(^m  auegrtfflt,  übfr  bifff  fommfn  flonj  bünnf  a^roiiAfn  öon  flu= 
tfm,  magfirn,  Tobfn  ©t^infrii.  Sfriifr  rerrbrn  ff(^e  frttf  jungt  9lt|ltaubtn 
rtin  flammirt,  auegtnommtn,  jtbt  in  »irr  Xbtilt  grf^nitttn  unb  jtbt«  ©tü<f* 
4tn  fo  gilt  nie  mögli<b  tntbfint;  bit  ©cbltgtl  btr  S^önbdttn  »trbtn  über 
btm  ©ibinttn  in  JCrbnung  gtltgt,  grfafjtn  nnb  mit  6a»tnne  btftrtut,  übtr 
bieft  fommtn  oitr  baTtflflocbtt  ©irr,  jtbt«  in  nirr  3;b«lt  gef6nitttn,  n)tld)f 
tfiebt  gtfatjtn  retrbtn ; übtr  bitft  fommtn  bit  jmälf  a^aubtnbrüflcbtn , tbtn^' 
fall«  mit  ©alj  unb  Cantnnt  gtnjürjt.  ®aÄ  @anjt  wirb  mit  ftib«  bie  nebt 
G^Iöfftln  ootl  ftbr  fröftigtr,  corfirttr  fibtrgolftn.  I)tr  SRanb  btr  ©(faüf= 
ftl  wirb  mit  gtf<b(agtntn  ®itrn  btftriditn  unb  ton  ®utttrttig  tin  ®t(ftl 
barübtr  gtltgt,  ittlibtr  gtnau  ba«  ®anjt  fdilit^tn  muß,  bitftr  wirb  tbtnfaU« 
mit  öitrn  btflriibtn  unb  tin  ®ittrr  ton  SDuttortrigfirtiftn  barübtr  gtltgt, 
»tlibt«  tbtnfall«  mit  (Sitrn  btflriibfn  wirb.  Sint  ©tnnbt  tor  btm  Slnricbttn 
wirb  bit  ©(büfftl  übtr  tintm  runbtn  SSltib  «uf  ©al^  gtjlftlt  unb  Inngfam 
gtbacftn,  wo  man,  fobalb  btr  Stig  nimmt,  ibn  mit  ©utttr  btjlriibt-- 

ntm  ICapifT  btdtn  mug.  9lue  btm  Cftn  wirb  bit  ©(büfftl  gut  gtrtinigt, 
in  bit  ÜWittt  tint  Ctffnung  gtmaibt  nnb  tin  ®la«  35rn=lD?abtira  tingtgofftn, 
wtlibf«  btn  haut  goöt  btrftlbtn  noeb  trböbt.  9luf  bitftlbt  2trt  jubmittt, 
trfibtintn  bitft  ?pa|ltttn  aW: 

1257.  (Snglifii^e  .^ü^ntr-*4)apctf.  Pdld  rhsud  de  Tolallle  i l'.Vaglalse.  > 

1258.  fhtglifcbe  C'^fenfUets^'aflttt. 

PII6  rhaiid  de  lllets  de  boeuf  b rAnnlaise. 

12.59.  (Sugliftb«  .Halbd«  ober  .^ammeId=<S(bnUtrn:i)[kji(t(. 

Pktd  rhand  de  llets  de  veau  el  de  mouton  ä rAnglalse. 

3u  btmtrftn  i(l,  ba§  bti  nlltn  ©attungtn  folibrr  ?pn|ttttn,  wo  bae 
gltifib  im  robtn  3uüanbt  in  bit  ipafttto  fbmmt,  ftlbte  ftbr  gut  abgtltgtn 
unb  ton  btfttr  ®attung  ftin  muf. 
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68.  ^öfcOiiitt.  2.  dOtOeifanQ. 

8ob  ben  (affetoOe^f  oßeteit.  Des  Tlmbales. 

(Sine  $(6n)ri(^uiig  ber  kor^erge^rubrii  in  i^rrm  äußern  9(nfr^rn  finb  btr 
(£affrroQr.$afl(ten  (^imbair«),  »d(^f  foroo^l  »on  Sctg,  al6  au(^  »on  btn 
Ofrfebirtfnftfu  Sarern,  »on  itülifiiif(^fn  SRubrln  unb  »on  9lri«  bnrfitft  »fr= 
bfn  unb  bo^n  bifiiru  bie  »crft^ifbriififii  9lagout«  in  fi(^  anfjunr^mrn. 

1260.  ^arifrr  9arc«=$aftetr  »on  @rf(fige(. 

Tifflbile  de  Tolftille  i J»  Parisienne. 


aXan  wä^lt  ^ifjn  rtnr  2inibi{ftj=iäfptm’’ ob«  rinc  fogenannte  ©turj= 
QaffrroUt,  mif  jfbet  ©eile  eint , ftefile  £aj)>)e  |iatt  bte  ©tid«  tiat. 

JDitfe  Sform  wirb  SDitflftrtörftnbiÄ'^it  gdlSrtcr  frif(i^tr  Suittr  «uege(lri^tn 
unb  an  btn  ©tittn  mit  tintr  fd)^titu ' ©arnttur  »on  auegrfiot^tntr , gträu» 
d)trttr,  gtfo(^ttr  D<^ftnjungt  nnb  rt(^f  fdjionrjtn  Srüjftln  tingdtgt  unb  fo= 
fort  oufe  (Sie  gtfttlit.  ©obnnn;  btrtUtt  man  oue  btm  ®rufljltifdif  brtitr 
alttt  4>ü^ntr  tint  gute  ^oftbart  ©tflfigti^gortt,  »tli^t  in  einer  ©cbüffel  mit 
bem  Äo(^(6ffel  gut  oerrübrt  wirb.“',  Die  Deforirung  wirb  innen  mit  abge« 
f(^iageuem  (Siweif  beftrie^en,  bann  jivei  D^iie  ber  ^aree  in  bie  Dimbate 
getban  unb  biefe  mit  bem  in  (anmarmre  SBajftr  getauditen  (Sflöffri  in  g(ei<b‘ 
mäßiger  Dirfe  aueeinanber  geflricben,  »debee  mit  »ieler  Dorfnbt  gefebeßen 
muß,  bomit  ßeb  bie  Deforirung  niebt  oerfebiebt,  unb  bie  garte  bie  gleiibf 
Dicfe  einte  gingere  b<>i‘  gerner  mtrben  ft(be  fautirte  falte  {>übnetbrüfie, 
ein  gleicbee  Quantum  (Sbompignone , ebenfooiel  »orber  abgefoibte  Drüffeln 
blätterig  gefibnitten,  net^e  jufammen  in  eine  (Safferotle  tommen  unb  mit 
einer  biifeingefo<bttn  Sauce  supr^me,  woju  bie  (Sarraffee  brr  alten  unb  jun. 
gen  ^ubnrr  »erwenbet  toerbtn,  in  iOerbinbung  gebraibt,  fo  baß  man  ein  febr 
fibmaefbofOe,  bt(fte  dlagout  erhält.  Diefee  wirb  bie  auf  einen  gingerbid 
»om  IRanbe  in  bie  Dimbale  gefüllt,  btr  obere  9%anb  wirb  mit  abgefiblagenen 
(Sirrn  befiri(ben,  ber  9tefl  brr  garte  auf  einem  genau  nach  bet  iSröße  brr 
Dimbale  runb  gefebnittenrn  unb  mit  Suttrr  beflritbenen  $apirr  aufgefhicben, 
welcbre  aie  Dedel  barüber  gelegt  unb  genau  an  ben  9tanb  grfcbloffrn  wirb. 
(Sine  unb  eine  halbe  ©tunbe  »or  bem  älnricbirn  wirb  bie  Dimbale  in  eine 
6a|ferolle  bie  jur  ^)älfte  in  foebtnbee  SBafftr  gesellt,  auf  einen  Dreifuß  über 
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glü^nibr  Jlo^Irn  grfr^t,  jiugrbrift,  rtnigr  glfi^cnbr  Jto^(rn  auf  brn  $r<fr(  gr- 
t^an  unb  fo  im  ^unfi  gar  grma<^t,  wo  fict8  ba8  Ao^irnffurr  iintrrliaitrn 
wrrbrn  miif.  Srim  9tnrt(^trn  wirb  ba6  $apirr  abgcnommrn,  bir  !£im6a(r 
in  fine  ®ntT^f-®(^ü|ffl  gfflÜTj»,  finigf  ©rfunbrn  tui)ig  |tf^fn  gflojfrn,  bomit 
fu^  bie  Simbalf  loetTfiint.  ^ir  gönn  wirb  bann  gerobe  abgrbobrn,  bir 
3^imba(r  oon  Oben  f(^5n  glacirt,  etwa6  Sauce  supri^me  unten  tirrum  gr=: 
goffen  unb  fogieic^  }u  3:if(^  gegeben. 

1261.  ©efHirjte  8arce=^aftete  »oit  ©änfelebor. 

TInbile  de  foie  gras  4 la  Denidof. 


öin  tialber  SBogen  weifere  |j@j(^rei6{)0|?ifv  wirb  mit  ©utter  br(tri<^en,  in 
oier  gtei<^e  Sbfifr  get^eitt,  jebrr  .Vf^f^'’"  ÜHcfferrürfen  bitf  mit@rflügrl^ 
gorcf  egal  brfiriiben,  bann  mib  (eii^i  abj^ff^tageuem  (Siweif  überftrl^en  unb 
mit  fein  ^afdiirten  reebt  fcbwariien  irüjfefn  beftrrut,  fo  jwar,  ba§  bir  gonje 
DbetjlSAf  genau  bebeift  ift;  (ie  werben  mit  ber  Pa<ben  9)7effrrf(ingr  (ei<bt 
an  bie  garte  angebrücft,  ein  mit  ©utter  btftri<bfne<  ©apier  barüber  gelegt, 
jufammrn  in  ein  plat  4 saute  getbaii , fiKbenbbeifef  wei§e  ©ouilton  borüber 
grgoffen  unb  fo  einige  CWinutrn  bie  jum  ©iebtn  jiigebedt  ftebrn  gelaffen. 
5Ra(b  bieftr  3rit  werben  jie  mit  einem  |lfl<f|fn  Sibaumlöffel  auf  ein  reinee 
Such  gftegt,  bae  obere  ©apier  abgejogeh,  worauf  mau  f«e  erfalteu  lä§t.  Unter 
biefer  3<it  wirb  eine  Simbale  gehörig  mit  geflärter  frif<ber  ©utter  Tri(b(i<b 
auegeftricbrn,  bie  mit  Irüffeln  befheuten  garce=®treiffn  in  betirbige,  ftböne 
®tü(fr  grfdinitten  ober  auegrftotbrn  unb  ber  gange  ©tobel,  fowobt  am  ©oben 
ate  an  brr  ®eitr,  bamit  in  fcbönrr  3(t<^><ung  unb  mit  ®rf(^ma(f  auegrirgt, 
fo  gwar,  ba§  bir  f(^warge  ®eitr  na<^  äugen  fömmt.  ©Jrnn  bire  auf  bir 
beflmöglie^fie  5Beife  erreicht  unb  bie  ümbale^gorm  einige  ©tinutrn  auf  bem 
<5ie  Tf(bt  talt  geworben  ift,  wirb  fte  innen  gngerbiif  mit  galtbarrr  ®e{lögfl< 
garte  ree^t  egal  bitf  auegeftric^rn  unb  mit  na(^flr^rubrm  SRagout  gefüllt. 
3wfi  Oänfelrbem  werben  in  ber  ©raife  wei(b  gebünftet,  na<^  bem  Crtaltm 
auegr^obrn,  gu  Getalopre  grfc^nitten,  in  eine  Qafferoltr  grt^an,  mit  einem 
leiben  ©funb  in  ®<^riben  grft^nittenrn,  in  ®latr  unb  ©tabrira»9Bein  abge-- 
bfinftrtrn  Xniffrln  unb  breigig  ®tü(f  flrinen,  wrigrn,  abgefoe^ten  Ci^ampignone 
untermengt  unb  mit  brr  nöt^igrn,  mit  ©tabeira-®rt , ®late  unb  ®rflfigrt=’ 
®ffrng  bi<(  eingrfoi^ten  Sauce  cspagnnle  lrid|t  untermengt  unb  falt  in  bir 
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Xiinbalc  riiigrri(^trt.  wirb  ooii  gfarce  rin  Drcfrl,  mir  bti  brn  kmr^rr^ 
gr^cnbcn,  barauf  grt^n  unb  rinr  @tuiibr  im  !Dunfir  langfam  gar  grmai^t. 
Srim  StiiTic^trn  mirb  bir  iJÜmbatr  aubgr^obrn,  nbgrtTodnrt,  in  rinr  (Sntr^^ 
©(büffft  grftürji,  bir  gorm  naib  rinrr  *J)iinutr  «bgcbobrn,  bir  abgrlaufrnr 
iButtcr  mit  rinrm  rrinrn  2)u(b  au^grtrodnrt,  bir  3:imba(t  triebt  mit  btonbrr 
@rflügrl--@(acr  glacirt,  rtmaS  3)rmi=@lacr  bnnintrr  grgoffrn  unb  foglrieb  jur 
lafrl  grgrbcn.  (Sine  Srnffrl^Sancr  mjrb  ertra  mitferoirt. 

1262.  («irliuTjtt  gfarcf-^aflfte  tion  ^rlbltubnern. 

Timbftle  de  perdreaui  h la  Nemours. 

(öon  »irr  altrn  gclbbübnrrn  merben  bir  ©rfi|lr  aubgeläbt  unb  b'fbo« 
rinr  baKbarr  garer  brrritrt.  (Sine  3^imbalr=  gorm  mirb  rrieblieb  mit  ftarrr 
®uttrr  auegrftriebrn  unb  »on  rrdjt  febmnrjrn  Jrüffeln  rinr  fehenr  ©arnitur 
an  brr  ©ritr  ringrlrgt  unb  birfr  bann  nuf’d  (Sie  falt  grftrUt.  Dir  grlb= 
büb»fr--garrr  mirb  bann  gut  orrrübrt  unb  mit  jwri  Dritttbrilrn  brrfrtbrn  bir 
gönn  fingrrbirf  aiibgeftriebrn.  ©obann  brrritrt  man  oon  {)abnrnfämmrn, 
Äalbemilebnrrn,  6ba>aV’>d’'oa^  ^»abnrnnirrebrn,  mit  birf  ringrfoebter  Sauce 
supreine  rin  gntrö,  friiftigro  SRagout,  mit  mrldtrm  bir  Simba(r  = gorm  bi« 
auf  rinrn  ginger  birf  oom  SRanbr  gefüllt  unb  mit  brm  9irft  brr  grlbbübnrr» 
garer  genau  grfeblolfrn  mirb.  ®on  brn  Gartaffr«  brr  gribbübnrr  mirb  rinr 
öjfrnj  grjogrn  unb  nadtbrm  fir  rein  rntfrttrt  unb  grfribt  ifl,  mirb  fir  mit 
Sauce  cspagnulc  unb  einem  ®(a«  i}>^abrira°2Btin  birflie^  flir|rnb  eingrfoc^t, 
bann  burdi  rin  ^»aartui^  in  eine  ©auern  • Gaffrrollr  gepreßt  unb  au  bain- 
marie  marm  grftrUt.  (Sine  ©tünbr  »or  brm  Stnricbtrn  mirb  bir  itimbatr 
im  Dnnftr  frbr  langfam  gar  grmadit,  bann  audgr^obrn,  abgrtrorfnrt,  in  eine 
(5ntri'‘r=©(^üffrl  grftürjt,  bir  gönn  nod)  einer  'jjjinutr  abgr^ofarn,  oben  bar= 
über  rin  Äranj  »on  mit  Srfiffrtn  bigarrirtm  ^lü^nrrfilets  miguons  gelegt, 
ba«  ©aujr  fc^ön  glarirt  unb  jur  Safrt  gegeben.  Dir  grtb^ü^nrr  > ©aucr 
mirb  in  einer  ©auciirr  rrtra  nadjfrroirt. 

1263.  @rftürjte  @^arcr=:!$imbale  auf  fpantfd^e  9(rl. 

Tinibale  6 l'Espapole. 

Dir  nötlfigr  Ülnjabt  rre^t  grüner  Cliotn  merben  oom  Äenir  gebrrbt,  in 
grfatjrnem,  (odfrnben  3Baffrr  einige  iDiinutrn  gr(od)t,  bann  auf  rin  ©irb  ge.! 
febüttet  unb  mit  frife^em  fflaffrr  übergoffrn.  Diefe  Clioen  mrrbrn  fobann 
mit  @ejlügrt  = garer  mittrift  rinrr  ißapierfpripr  gefüllt  unb  benfelben  ihre 
rigentliibr  gorm  mieber  gegeben.  Unterbrffen  mrrbrn  brei  junge  Sffiilbrntrn 
im  ©aftr  am  Spieb  gebraten,  nad)  brm  (Srfalten  bir  ®rüftr  au«gelö«t,  in 
gtrid)gro§c  feböne  ©türfdirn  grtbritt  unb  in  einer  Gajfrrotie  j^ugrbrrft  bei 
©eite  geftellt.  Die  Gareaffe«  brr  Guten  merben  fein  geftofen,  bann  mit 
brauner  ©auer,  bir  mit  rinrm  @ta«  ’Dinbrira>©ee  unb  @rflügel=G|frnj  birf 
ringefoe^t  mutbe,  gut  »errübtt  unb  bieft  bann  ree^t  beif  burdt  rin  ^»aartue^ 
grftridtrn.  Ginr  paffrnbr  rimbr  «tuppelform  mirb  bann  recht  egal  mit  ganj 
bünntn  ©perffc^ribrn  unten  audgefüttert  unb  bann  brei  IRri^rn  Oliorn  im 
dtranje  eingelegt,  melc^r  man  mit  rinrm  ®infe(,  brn  man  in  gefe^lagrnr«  (Sirrflar 


Digitized  by  Google 


66.  9lbfi6iiill.  2.  flbl^lung.  !Bon  bcn  CaifcrolIc-iPafidcn.  2>ii3 


tau(^t,  oon  innrn  6rflrrtd)t  unb  mit  ©(ftfigri'^arcc  fiiigtrbirf  übrr|trrid)t. 
ÜBfnn  btfff«,  o^nf  bic  DUofii  »mrürft  ju  ^nbon,  grfc^f^nt  i|l,  rofrbrn  wie* 
brr  jwft  9lfit|fn  Cliofii  übrr  bi(  anbtrii  nufgrff^t,  bfftridjfn,  mit  gartf 
übfrbfrft  unb  fo  wirb  fortgffa^rrn , bi«  bir  gorm  rinigr  Cinini  »om  SRanbr 
»otl  uiib  glfii^mfl^ig  mit  garet  äbtr|}ri(^cn  ift.  3)if  ©iitniflürfebtn  wtrbfn 
an  rillt  ®abr(  grfirift,  buri^  bit  lauwarmr  (Bauet  grjogrii  unb  riinblaiifriib 
in  bir  itimbair  bi«  fiiigrrbrtit  com  9(anbr  riiigrlrgt,  fobaiin  mit  Sinn  br^ 
ftric^rn  unb  mit  rintm  garer  ^Xrcftl  gtiiau  grfd)Io{frii.  Siiit  @tuiibr  cor 
brm  Stiirii^trn  wirb  bit  S^imbalt  im  ü)unrtt  (aiigfam  grfottrn,  bann  in  rint 
Cntröt=©(feüfftl  grflürjt,  nat^  einet  iDUnutt  bit  gorm  abgt^obtii,  bit 
fi^ribrn  bacon  grt^an,  ba«  abgrlaiifriit  gelt  mit  riiirm  rrin  au«gttiiii(t, 
etwa«  3)rmi=®Iaer  fibrr  bit  Simbalt  grgofjtn  unb  fogtrid)  jur  iJIafrt  grgrbrn. 
Ginr  gut  brrritrtt,  träftigr  iDiabrira'@auer  wirb  trtra  na^ftroirt. 

1264.  ©ffiürjtf 

Tinbile  de  qiieues  d'errevlsses  i li  reine. 

3u  bltftr  au«grjti(^ntttn  Ärtb«fptife  Rnb  einigt  4>unbtrt  Ättbft  nöt^ig; 
Rt  werben  rein  gtwafibrii,  mit  @alj,  3<”>ri)r(,  i)}tttrRlir,  Safftr  unb  wtiRtm 
9Btin  abgrfoibt,  bann  nai^  brm  Srtaitrii  au«grbroibtn.  3)ir  Si^wtifditii 
wfrben  rtin  jugeftuft  unb  eon  btm  oitrttii  ÄrtbOfiRoItn  wirb  mit 

einem  ?ßfuiib  frifi^tr  Sutter  eine  fc^bnt  Ärrbebutttr  bereitet,  gerner  wirb 
con  ein  unb  einem  boibrn  $funb  rrin  au«  {»aut  unb  ®räten  getö«trm 
4>r<^trnRrifdt  mit  brr  4^älftr  brr  Jtreb«buttrr,  ebtnfocirl  ©rmmrfpanabr,  jwei 
gonjen  unb  cier  ®elbeiern  iitbfl  brm  nöt^igen  (Salj  unb  'JRu«fatnuR  eine 
garet  bereitet,  wridie  bunt)  rin  feine«  Birb  grRric^eii  unb  in  eine  ©(^äffet  gut 
gerührt  wirb.  Bobaiin  bereitet  man  con  Sbonivignoii«,  Jtarpfenmittbnrrii 
unb  in  ®utter  fautirten  ^lecbtenRlet«  mit  bid  eingefoditer  Äreb««  Sauce  ein 
JUeinragout.  SDriiii  bie«  alle«  genau  jnbrrritrt  ift,  wirb  bir  Jlupprt|lürj> 
form  rridilid)  mit  ®utter  au«ge[tri(^rii,  wie  bie  cor^rge^riibr,  ftatt  brr  Dli- 
etn,  mit  Äreb«f(^weifd)en  aii«garnirt  unb  über  bitfe  Rngerbid  rei^t  egal  mit 
ber  fiti^tenfarce  überbrdt,  wtli^e«  jrboi^,  wie  bei  brr  cor^trge^enben  ^imbatc 
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btinrrft  wurbr,  nur  in  firinrn  (Sinlagrn  unb  btr6  wirbrr  mit  Wü^c  grfi^r^di 
tann.  SBrnn  bir  Slimbair  grnan  aubgrirgt,  wirb  bn6  falte  Jtlrinragout  in 
bie  SRittr  bi<  fingerbitf  vom  dlanbr  ringrri(^trt,  au§rn  ^rrum  gut  mit  (Si 
br|iri(^cn  unb  mit  bem  9ieft  brr  $arcr  genau  eingrf(^(offrn.  tSine  @tunbe 
vor  bem  Xnri<^ten  wirb  bir  Jfu))prlform  über  einen  rifrrnrn  ober  blechernen 
Sting  in  eine  tiefe  (lafferotte  geftellt,  bi«  jur  ^)ölfte  mit  hfi^*n»  SBaffer  be= 
goffen  unb  fo  langfam  im  IDunflc  gefotten.  ©eim  Slnrichten  wirb  p* 
gehoben,  abgetrocfnet,  in  eine  öntree » ©(hüffel  gepürjt,  noch  ITOinute 
bie  Sorm  abgehoben,  bir  abgelanfrnr  ©nttrr  rein  aubgrtunft,  bie'ganje  3^im< 
bale  fchön  mit  blonber  ®lace,  unter  welcher  etwa«  Jfreb«butter  ip,  glacirt 
■unb  jur  Safrl  gegeben.  (Sine  gute  Jlreb«=@auce  wirb  in  einer  ©auci^re 
ertra  na<hferoirt. 

1265.  ©rflürjte  'JKafaroni:'4-’‘6flett  mU 

TlniHle  de  mieironl  au  ehisseur  royal. 


(Sin  ©funb  ächte  italienifche,  Sebrrtielbicfe,  lange  SDafaroni  werben  in 
einem  langen  ®efchirr  in  fochenbr«,  gefallene«  SDaPer  gelegt  unb  einige  ©ti^ 
nuten  blanfchirt,  fobann  auf  ein  ©irb  abgrgoPrn,  mit  tattern  UBaffrr  abgr- 
fühlt  unb  auf  rin  reine«  Such  }um  Stbtropfen  gelegt.  (Sine  fupbelartigr 
©türüform  wirb  fobann  mit  ©uttrr  au«gr{trichen  unb  mit  ganj  bünnrn  wei'^ 
pen  ©prcffcheiben  au«gefüttrrt;  in  bir  Witte  wirb  ein  in  brr  ®röpr  eine« 
@utbrnpü(f«  au«gePo<henr«,  fchwarje«  Srüffel^^  ober  recht  rothe«  3ungrnPü(f- 
chrn  SebrrfirtOict  eingelegt  unb  um  biefr«  bie  WafaroninubripOcfr  fchnecfen« 
artig  h^rum  gelegt.  SBenn  biefr  ungefähr  jwei  Sinü^  h<x^  f»  tingelrgt 
pnb,  werben  pe  innen  mit  einem  ©infei  mit  (Sierflar  beprichen  unb  pngrr<^ 
bicf  mit  gerührter,  haftborer  Äolbpeifch'garce  überPrtthen,  welche«,  wie  bei 
ber  rrPrn  bef<hrirbenrn  Simbair  brmerft  würbe,  am  bePrn  grfchirht,  wenn 
man  einen  Sö^el  in'«  hnpt  PBaPer  taucht  unb  bamit  bie  garte  leicht  aubrütft 
unb  glatt  ebnet.  Wenn  bie  erfie  (Sinlage  fo  brenbet  ip,  werben  bie  Wafa> 
roni  wirber  am  ®nbe  ber  erPrrn  angepapt  nnb  fcbnrcfrnartig  bie  ganje  gorm 
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bamit  auigefüttert,  wfldjoö  abfr  mir  immer  in  (leinen  fflünbern  gefc^e^en 
fann,  weil  fie  jebebmol  fcgleic^  mit  garce  überftrii^en  werben  müfyen.  ®er 
SReft  ber  ’Kafaroni  wirb  in  3oUi<"'ge  'Stürfc^en  getbeilt,  in  eine  linffcrcUe 
get^on  unb  jiigeberft  bei  ©rite  geftellt.  Unterbeffen  werben  oon  fetb«  jarten 
gelb^ü^nern  bie  ©rüfteben  amSgelöbt,  bie  filets  luignons  wegget^nn,  bie  gro= 
§en  mit  rotber  Ctbfenäunge,  bie  (leinen  giletö  mit  ftfawftrjen  Srüffeln  bigar= 
rirt  unb  in  (lare  frifc^e  ©utter  eingeriebtet  unb  jugrberft  (alt  geftellt.  ©ie 
©(Riegel  ber  gelbbü^ner  werben  nbgebämpft  unb  nai^  bem  ®r(alten  bab 
gleiftb  abgelebt,  ju  (leinen  giletb  gefdinitten  unb  nebft  bem  gleirf)en  Ouan= 
tum  ebenfe  gefdmittener  (Sbampignenb  unb  3i*i'genftü((e^en  ju  ben  ©ia(aroni- 
®tü(f(^en  getban.  9liib  ben  (Sarcaffeb  ber  gelbbübner  wirb  eine  (5|Tenj  ge= 
jogen,  biefe  rein  entfettet  unb  gefeilt,  mit  ber  nötbigen  Sauce  espagnole 
unb  einem  @lab  'Diabeira  = ©ee  über  bem  geuer  ju  einer  (urjen,  (rnftigen 
©auce  eingerübrt,  weltbe  fobann  imd)  bem  ©elumen  ber  3''gffbirnjen  bur<b 
ein  ^>aartu(b  über  bie  'Dia(areni*  unb  gleiftfeftüctcfaen  gepreßt,  unb  mit  biefrn 
»orfitütig  untermengt  wirb,  fo  ba^  man  ein  birfe«  Sagout  erhält.  ®iefe«  wirb 
in  bie  Witte  ber  Simbale  biö  fingerbirf  uom  SRanbe  eingefüUt  unb  mit  garce 
gut  eingefebloffen.  (Sine  ©tunbe  rer  bem  i?lnri<bten  wirb  bie  Simbale  lang' 
fam  im  ©unfte  gefotten,  in  eine  (Sntr6e=©(büffel  gejtürjt,  ber  ©perf  abge« 
nommrn,  rein  entfettet,  bie  fautirten  gelbbübnerbrüfttben  mit  ben  tilets 
migiioiis  abwecbfrlnb  berum  garnirt,  biefe  fcfaön  glncirt  unb  fe  }u  üftb  ge» 
geben.  (Sine  2^rüffel'©auce  wirb  evtra  imcbfcroirt. 

126ß.  ll^iMpoUtanfr  ÜWafarenii'JJubel'^-'ttftftc. 

Tinibale  de  mocaruiii  a la  \a|ioll(aiiie. 

Wan  flreicbt  mit  (larer  frifd'er  ©utter  eine  Äuppelferm  gut  aub,  legt 
fie  mit  mürbem  ©aftetenteig , wel<bfu'  mau  mit  ber  .finnb  Wa(areuiuubel' 
artig  aubrollt,  fibnrrfenartig  au«,  wobei  man  aber  ben  Seig,  brr  über  ficb 
JU  liegen  (emmt,  mit  (Siern  beftreidieu  muft.  ©obaun  wirb  ein  bolbe«  ©fuub 
Wa(arouinubeln  im  gefaljeneu,  (oebeuben  Ißnffer  einige  Winuten  blauftbirt, 
bann  abgefeibt,  iu  3<>ilgve§e  ©türfdieu  gefebnitten,  in  eine  GaffrroUe  getban 
unb  mit  einem  b*lben  ©funb  friftber  ©utter,  ebenfeoiel  frifib  geriebenem 
©armefan(äfe,  bem  nötbigen  ©alje  unb  etwa«  ©feffer  über  bem  geuer  gc= 
febwungen,  bie  limbale  bi«  fingerbreit  oom  Staube  bamit  angefüllt,  bann  mit 
einem  Seigberfel  genau  gefd)lo|feu,  mit  (Siern  beftritbeu,  über  einen  ö^ifenbled)' 
(ranj  auf  ein  ©aftetenbled)  geftellt  unb  wäbrenb  einer  ©tunbe  im  mä^ig 
beipen  Cfen  iu  febbner  liditbrauner  garbe  gebarfen.  ©eim  9luriibten  wirb 
bie  iimbale  in  eine  (Sntr(''e'©(büffel  geftürjt,  mit  einem  fdiarfeu  Wrffer  eine 
gehörig  gro^e  Ceffuung  au«gefdmitten,  einige  fiöffel  roll  Wa(aronimtbeln  her» 
au«genommen,  ftatt  biefeu  ein  Jtleinragout  oon  (Sbampignon«,  .Siabnennierdien 
nub  emincirten  Trüffeln,  wrld)r«  mit  einer  Sauce  tomate  bereitet  ift,  bf>B 
eingefüUt,  ber  JSrdel  barüber  getban  unb  nmbbem  bie  Simbnle  noch  mit 
Äreb«butter  überftridieu  wurCe,  fogleid)  ju  Sifd)  gegeben. 
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1267.  3)im(a(e  mU  Staviplrn  iinb  ^anntfanfäfe. 
Tlfflbtle  de  ravloles  i li  Pirffli. 


ÜRan  bfrritft  uon  ciiur  ^>onb«o(I  5Wf{|(,  fiiiem  ©plöffrl  ooH 
nubgrop  ©uttfr  unb  fünf  ©flbfimi  «lun  Scig,  wrldjut  man  ’DJflffrrürfenbirf 
aiieroUt  unb  ctroae  trotfncn  In^t.  (Sine  poalc  glatte  «türjform  wirb  mit 
Kater  frifi^er  ©ntter  auegeflricben,  mit  91nö)ie<t)ern  nerft^iebener  Sonn,  wie 
j.  S.  ©lütter,  9trabee(en,  SRingeln  u.  bgl.  au«  bem  Steig  anegeftedjen,  biefe 
an  eine  Spirfnabel  gefterft,  ber  ©oben  unb  bie  Seite  brr  gorm  in  f«böner 
3ei(bnung  bamit  aubgelegt  unb  oann  aufV  (Sio  geflellt.  gerntr  wirb  ein 
0tü(f  mürber  ©afietrnteig  nac^  brr  <$)öbr  unb  bem  Umfang  brr  $orm  ju 
einem  geberfiel  biefen  ©anb  auSgewalU/  bann  über  fi(b  felbfi  aufgercUt  unb 
nai^bem  mit  einem  ©infei  bie  Striggarnitnr  mit  Giern  beftridjen  ift , wirb 
bnb  ©anb  feiner  4)öbe  nad)  in  bie  gönn  gefiellt,  langfam  abgerollt  unb  ba= 
bei,  ohne  bie  3fi<^niing  ju  oerrütfen,  bebutfam  angebrürft,  bann  bie  beiben 
Gnben  bed  Jeiged  mit  (Si  beftridjen  unb  ein  3oU  breit  über  fi(b  gut  ju  = 
fammengemaebt,  fo  jwar,  baf  |i(b  bie  Stimbale  beim  Stürjen  nidit  trennt. 
Gbenfo  wirb  ein  ©türf  Steig  genau  ald  ©oben  gefdjnitten,  eingelegt  unb  »on 
innen  mit  Gi  be|tri(ben,  gut  an  ber  ©eite  angebrürft.  Unterbeffen  bat 
man  oon  feinem  Dlubelteig  mit  (5ieflügel-garce,  unter  weltbe  etwad  geriebener 
©armefantüfe  melirt  würbe,  bad  nötbigr  Ouantum  deiner  SRaoiolen  bereiten 
lajfen,  weltbe  in  gefaljenem,  fod)enben  SIßaffer  einige  ©iinuten  gefoibt,  bann 
abgefeibt,  in  eine  plat  ä sauti’  getban  unb  mit  einem  ©türf  friftber  ©utter, 
geriebenem  ©armefantüfe,  bem  nbtbigen  ©alj  unb  etwad  ©feffer  geftbwungen, 
bie  tSimbaIr,  naebbrm  fir  audgefüblt  r>»b,  bamit  gefüllt,  geebnet  unb  mit 
einem  Xerfel  feft  jugemaebt.  SDie  gönn  wirb  fogleicb  auf  ein  ©afteteiu 
bletb  gesellt  unb  bei  müpig  bfipem  Cfen  in  ftbcnfler  garbe  gebarfen.  9lud 
bem  Cfen  wirb  bie  ümbale  auf  eine  pajfenbe,  ooale  ©djüffel  grftürjt,  ber 
■JSerfel  mit  einem  febarfen  ©Jejfertbcn  aufgrfebnitten,  einige  Löffel  ooU  Sauce 
toinate  ober  esjmgnole  eingefüllt,  ber  SDerfel  barüber  gelegt  unb  fogleiib 
jur  Stafcl  gegeben. 

1268.  SKailänber  9iube(:'4^aftrte.  Tinibale  de  noailles  ji  Is  Milansise. 

Gine  runbe  ©turj*  ober  ümbale«  gönn  wirb  birf  mit  flarer  frifiber 
©utter  audgefbri(ben,  bann  mit  fein  geftbnittenen  ©ubeln  audgeftreut , biefe 
leid)t  angebrürft  unb  bie  gorm  auf’d  Gid  geftellt.  ©obann  wirb  biefe  mit 
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mürbfm  ^aflftcntrig  auSgefüttfrt  uiib  jugcbfdt  bei  ©eite  geflellt.  gerner 
werben  o(^t  |»ü^erbrü|tc^en  fautirt,  na*  bem  (Srfalten  in  3a(Uange  ©tüct-- 
(^en  gefdjnitten  unb  biefe  nebfl  bem  gleicben  Ouantum  ebenfo  gefe^nittener 
Xrüffeln  unb  geräucherter  3u»9f  in  (Safferolle  gethan.  Unterbeffen  h«* 
man  »on  einem  gonjen  Ci  unb  feih«  Cigelben  einen  feinen  Slubelteig  ge= 
madjt,  woran«  man  jweijolUange , h®l6fingerbreite  9iubeln  f«hneibetj  biefe 
werben  in  gefaljenem,  fochenben  äßaffer  einige  iWinuten  getodit,  bann  abge- 
feimt, abgetropft,  in  eine  plat  ä saute  gethan  unb  mit  einem  ©tütf  iSutter, 
einer  ^»anbeon  frifch  geriebenem  iParmefanfäfe,  bem  nöthigen  ©a(j  unb  etwa« 
tDiuStatnuf  über  bem  geuer  gefchwungen.  Dlachbem  fie  auflgefüljtt  ftnb, 
wirb  eine  iüage  in  bie  Jimbate  gefiiUt,  bie  -{»älfte  ber  melirten  |)ühnerfiü(f= 
(hen  barüber  geflreut,  bann  fommt  wieber  eine  Sage  9lubeln,  ^lühnerftücfchen 
unb  juteht  SRubeln.  Sie  Slimbnle  wirb  fobann  mit  einem  Seigberfel  gut  ge- 
fchloffen,  mit  Ci  beftricben  unb  fogleid)  in  fchöner  garbe  gebaden.  Säeim 
Ülnrithten  wirb  ber  Serfct  oufgefchnitten,  bie  Siubeln  mit  ber  ÜÄefferfpif)e 
leid)t  gelodert,  etwa«  Semi=®lace  barüber  gegoffen,  mit  bem  Sedel  gebedt 
unb  fogleich  jur  Safel  gegeben.  Cine  gut  bereiiete  Sauce  supr^me  wirb 
ertra  nadtferoirt. 

1269.  0cnuffer  $(rdr(='4^aftetf.  Timbale  de  lassgnas  ä la  Gdnoise. 

Wan  bereitet  oon  jwei  ganjen  unb  bem  (Selben  oon  acht  Ciern  einen 
feinen  Dlubelteig,  welchen  man  fehr  bünn  au«rollt,  nnchbem  er  getrodnet  ift, 
übereinanber  legt  unb  mit  einem  Colonne  - 2lu«ftecher  in  ber  ©rc^e  eine« 
©ech«frru}er--©tüdö  gledchen  ou«fticht.  Unterbeffen  hat  man  eine  runbe  Sim- 
bale-gorm  gut  mit  flarer  frifcher  S3utter  auOgeftrichen,  wie  jene  mit  9Ja»io- 
len  aubgarnirt,  mit  Jeig  auögefüttert,  innen  mit  'Rapier,  welche«  mit  Sutter 
beftrichen  würbe,  an«gelegt,  mit  trodenen  Crbfen  angefüllt,  einen  Sedel  oon 
!j:eig  barüber  gemacht  unb  fo  in  fchöner  garbe  gebaden.  2lu«  bem  Dfen 
genommen,  wir«  ber  Scdel  aufgefdinitten,  bie  Crbfen  unb  ba«  Rapier  h«' 
au«genommen  unb  bie  Simbale  in  einer  Cntrce=©chüffel  warm  geffMlt.  ger» 
ner  werben  einige  h'O't'ert  Champignon«  rein  gewafchen,  fein  emineirt  unb 
mit  feinem  @enuefer=Cel,  ©alj,  einer  3fh*  Knoblauch,  einem  Sorbeerblatt, 
einem  Wajoranflrnufchen,  ipfeffer  unb  Wu«fatnuf  gebünftet,  bann  Änob« 
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lau(^,  Öotbffrblatt  un6  'Wojotan  wfg=  unb  ftroa«  Sauce  tomate  baju 
nommrii,  in  tint  anbcrc  CafyfroUf  grtban  unb  warm  grftrOt.  I)if  glrdi^rn  »fr» 
bfii  furjf  oor  bem  ©fbraud)  in  gefaljfntin,  fo(^fnbfn  ifflafftr  tinigf 
'JWinutfn  gffo(^t,  bann  abgefeimt,  mit  einem  Stürf  Söutter,  frifdj  geriebenem 
iParmefanfäff , bem  nce^  nöt^igen  ©alj  unb  ’Äuöfatnup  geft^wungen  unl> 
mit  biefen  unb  ben  tibampignonb  nbroee^felnb  reebt  beiß  in  bie  Simbale  ein» 
gefüllt  unb  foglei«^  jur  Safel  gegeben. 

1270.  iHomift^e  Otrid^^^aftefr.  Tlmbale  de  rii  ä Ib  Koiusiue. 

(Sine  runbe  ©türjform  wirb  febr  ftarf  mit  geflärter,  frif(^er  Butter 
auegeftri(^rn  unb  mit  fein  geriebenem  »eiben  S3robe  gut  au^geftreut;  fo< 
bann  »erben  uirr  (Fier  mit  etwad  <Sa(j  gut  abgeftblagen,  mit  tauwar» 
mer  iSutter  unb  geriebenem  iParmefanfäfe  nntermifebt,  »el(^f  man  in  bie 
gorm  gifbt  unb  biefe  gut  aublnufen  unb  über  eine  <2d)üffel  »ieber  ablaufen 
läbt;  über  biefe  öier  wirb  bann  noebmaU  geriebenfö  ®rob  geftreut.  |)ifr» 
auf  wirb  ein  ^funb  Äarolinen--9{fib  rein  gewafe^en  unb  mit  guter  ©eflügel» 
SouiUon,  einem  ©tüef  frifc^er  ®utter,  bem  netbigen  ©alj  unb  DJuefatnub 
»fi(b  unb  furj  gebünftet,  bann  mit  einer  ^anbuoU  frife^  geriebenem  ®ar= 
mefanfäfe,  elwad  ®lace  unb  einem  ©tücf  ®utter  gut  oerriibrt.  iDMt  biefem 
SRfi«  wirb  bie  3:imbalf»gorm  fingerbirf  aufgelegt,  unb  ein  S^eil  jum  IDetItn 
jurürfbf^alten.  tiefer  wirb  mit  einem  iUeinragout  oon  (S^ampignonb,  ©eflü» 
gellfbern,  ÄalbBmilc^nfrn,  ^ta^nenfärnmen  unb  Stierc^fn  mit  rec^t  fräftiger, 
bi(f  eingefoe^ter  Sauce  espagnole  untermengt,  gefüllt,  bann  mit  bem  SReiB 
gut  gebfdt,  »el(^fS  am  bejien  gefc^iebt,  wenn  man  na<b  ber  @rö§e  ber  gorm 
ein  runbfb  ®apier  f(bneibet,  bieb  mit  ®utter  beftreiibt  unb.  fingerbirf  mit 
JReib  redjt  egal  überftreidtt,  fobaiin  bn«  ifJapier  nach  oben  barüber  legt  unb 
gut  anbrürft.  ISine  ©tunbe  iwr  bem  Ütnriebten  wirb  bie  Simbale  auf  ein 
®lfib  geftellt  unb  langfam  frf|ön  gebarfen,  bann  in  eine  ®ntref»Stbüffel  ge» 
ftürjt,  lfi(bt  mit  ©auce  übergoffen  unb  jur  Safel  gegeben.  (Sine  gute  Sauce 
espagnole  wirb  ertra  beigegeben. 

1271.  ifiirmontefer  Tinibnle  de  rii  ä Is  Plemontaise. 

Uin  ®funb  'JMailänber  SReib  wirb  rein  belefen,  aber  nii^t  gemäßen, 
fonbern  jwifeben  einem  reinen  3:u(^  abgerieben.  ©»bann  läft  man  ein  ^at» 
beb  ®funb  'Butter  in  einer  (SafferoUe  ^eif  werben,  gibt  einen  t)albfn  ©plöffel 
»oll  fein  gefc^nittene  3u>ifbfln  unb  ben  SReib  bajn  unb  röflet  bieb  jufammen 
bib  bie  3wifbfln  gelb  finb;  fobann  wirb  nochmal  fooiel  gute  Bouillon  bar» 
über  gegoffen,  alb  ber  iReib  in  feinem  'Bolnmen  beträgt,  nebft  etwab  Äalbb» 
fonb,  bem  nbtbigen  ©alj  unb  wenig  geriebene  ÜMubfatnu^. . ®{an  berft  ben 
SRfib  gut  ju  unb  ln§t  ihn  auf  Äo^lenfeuer  »ei(b  bünften.  Unterbejfen  wirb 
eine  ©türiform  gut  mit  ®utter  aubgeflric^en , mit  runb  aubgeftoc^enen 
irüffeln  tirrlid)  aubgelegt  unb  einige  'IRinuten  auf’b  Gib  geftellt.  ®er  lurj 
eingebünftete  JReib  wirb  mit  ben  'Jlbfällen  ber  Jrüffeln,  welche  Mein  wür» 
feliAt  gefdinitten  würben,  nebft  jwei  Üöffeln  »oU  Sauce  veloiitd-e  untermengt 
unb  bie  Slimbale  fingerbirf  bamit  aubgrbrürft,  wo  man  aber  juoor  bie  £rüf» 
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fftn  mit  (?i)wif  l>f|trti(^tn  mu|.  3n  bie  Wittf  wirb  fin  birffb  [Ragout  »on 
ominrirlfn  JflObü^nfrn,  Champignons,  Srüffrln,  mit  furjnr,  häftigfr  ©au« 
tingffüdt,  mit  3t<i«  übrrberft,  tino  ÜSirrtctflunbc  in  btn  Cfon  gofifllt,  bann 
in  finr  Sntrbf » ©(hüjffl  goprjt,  na*  ointr  SRinute  bie  gorm  abgoboben, 
bif  Simbolf  f*6n  gtacirt,  otroaS  -Dtmi-Stacf  boruntrr  gogolfm  unb  jur  Sa* 
ffi  gogfbfn.  Cint  Jrüfffl*®ou«  roitb  «tro  mitforoirt.  3“  bitfft  [RoiS* 
Simbalf  foOton  rigentU*  [pifmontfffT  Irüffoin  angowfnbrt  nsorbrn. 

1272.  !Hfi6*‘4.Vififtf  mit  tvoi^m  iNagout. 

Cuserolle  au  riz  b In  Marlicny. 

3»fi  [pfunb  f*6nfr  Karolinen  * SReiS  finb  nötbig,  um  rino  goböngr 
8RfiS=R?aftftf  )u  bftfitfn;  borfcfbe  «oirb  burd|fu*t,  mehrmals  bur*  lauroarmeS 
ffiaffer  gewafiben,  bann  in  eine  gute  oerjinnte,  etwas  breite  CafferoUe  ge* 
than,  mit  guter  meifer  gleifehbrühe  jweiftngerbief  übergojfen,  gefallen,  mit 
einem  ©tfuf  gant  frifther  ®utter  belegt  unb  auf  bem  geuer  in’S  Äo*en  ge* 
bradjt.  9Benn  bieS  erreiebt  ift,  Rettt  man  bie  Cafferotle  gut  jugeberft  in 
einen  ®arfcfen  ober  Sralrohr  unb  lägt  fie  ganj  fnrj  einbömpfen  unb  weiA 
werben.  .©i«auf  fehüttet  man  ben  [Reis  in  einen  ÜRörfer  unb  ihn, 
bis  fein  ganjet  Äern  mehr  ficbtbar  i|l;  er  wirb  fobann  berauSgenommen, 
auf  ein  SBadbrett  gethan  unb  mit  ber  -&anb  tu  einem  gef*loffenen , jarten 
Xeig  abgrarbeitet.  55erfelbe  wirb  in  eine  paffenbe,  mit  Sutter  ausgeftriebene 
©tuT}*6afferolle  gebrürft,  bann  auf  einen  ®lafonb  geflürjt  unb  mittelR  ge* 
f*nittenen  gelben  [Rüben,  f*öne  XeffinS  eingebrüeft,  wel*eS  jeboA  mit  <9e* 
f*i(fliihfeit  unb  ©eftbmarf  auSgefübrt  werben  muh-  Diefelbe  wirb  eine  halbe 
©tunbe  Bor  bem  ÄnriAten  mit  bem  ©eiben  oon  einigen  ©iern.  Unter  wel* 
*es  etwas  jerlalfene  ®utter  gerührt  würbe,  angeftriAen  unb  in  einen  fehr 
heilen  ®arfofen  geftellt,  bis  bie  [ReiS*6afferolle  eine  f*öne  garbe  hat/  baS 
heift  bie  äufern  Äanten  müffen  li*tbraun  fein  unb  bie  ®ertiefung  mit^ 
weih  bleiben,  ^irranf  wirb  fte  aus  bem  ®arfofen  genommen,  oben  ein 
ledel  auSgefAnitten , mit  einem  f*arfen,  einfaAen  ®leAlöjfel  auSge* 
höhlt,  aber  niAt  ju  oiel,  fonbern  bah  r>a  fingerbirfer  [Ranb  bleibt,  ©ie  wirb 
fobann  mit  reAt  weiArm  unb  bitf  gefoAten,  warmen  [Reis  auSgeRriArn  unb 
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in'  eine  @ntr6f*©(^üjyt(  warm  gefiröt.  ®fim  Slnrii^tfit  wirb  not^fle^tnbf« 
Sagoui  ringffüUt.  3'»**  Quart  Sauce  suprörae  wrrbtn  mit  rintt  ^albrn  S3ou» 
ttillr  6^ampa0«fr*9Btin  übtr  brrnnenbem  SEÖinbofrn,  bi6  fu^  bit  Sauce  »om 
ßöffet  fpinut,  cingefot^t,  boun  gehörig  gefaljen,  mit  bem  Safte  einer  (jalben 
3itrone  angenei)m  geföuert  unb  bur<^  ein  $aartu(^  in  eine  Saucen=(SajfetoUe 
über  quenelles  de  pigeons,  in  Stürfc^en  gefc^nittene  ©änfelebern,  S^rüjfeln 
unb  {ta^nrnfämme  gepreßt  unb  au  baiu-marie  warm  geflellt.  (Sbenfo  wer* 
ben  bie  gitetb  non  fec^ö  jungen  Stauben  au6gelö«t,  biefe  an  ber  Seite  leicht 
eingefc^nitten,  aber  nic^t  bur(bgefd)nitten,  bann  mit  feinblätterig  gefc^nittenen 
asrüffeln,  welche  mit  etwa«  ®lace  furj  gebünflet  finb,  gefüllt,  gefaljen,  in 
jerlaffene,  frifc^e  SSutter  mit  bem  ©eiben  oon  einigen  ®iern  abgerü^rt,  ge* 
taucht,  mit  fein  geriebenem  58rob  befät  unb  in  flare  SButter  eingerichtet. 
Äurj  »or  bem  Anrichten  werben  bie  gileW  auf  Äohlenfeuer  fautirt,  ba«  ganj 
heife  SRagout  in  bie  9leia**Baftete  gefüllt,  bie  giletd  bet  SSauben  im  Äranje 
oben  h^rum  gelegt  unb  fogleich  ju  SSifd)  gegeben. 

1273.  9Itia=l^aflefe  jt  Is  Reine.  Casserolle  au  rii  ä la  reine. 

3wei  Äapaunen  werben  nach  forgfältiger  Söorbereitung  am  Spie^  ge* 
braten,  bann,  wenn  fie  beinahe  (alt  finb,  wirb  bab  IBruflfleifih  auagrlöet  unb 
biefe«  ju  einem  feinen  .^aehi«  gefchnitten,  welche«  man  in  einer  Gafferolle  ju* 
gebeeft  jur  Seite  flellt.  Unterbeffen  werben  brei  Quart  b^chamel  grasse 
mit  ber  au«  ben  Garcaffe«  ber  Äapaunen  gejogenen  Gffenj  über  bem  SEBinb* 
Ofen  bieffUepenb  eingefocht,  welche  mit  bem  ^lachi«  gut  »errührt,  gefoljen  unb 
recht  hfi§  in  eine  oorhergehenb  befchriebene  SRei«  * Gafferolle  erhoben  gefüllt 
werben.  9lu|en  hf^um  werben  hart  gefottene  Gier  garnirt  unb  jwifchep 
jebeö  ein  filet  mignou,  welche«  mit  Srüffeln  bigarrirt,  runb  gebogen  unb 
foutirt  würbe,  gelegt. 

Sernet  erfcheinen  bie  SRei«*l|3afleten  noch  ol«; 

1274.  9Jei«=lflaflfte  mit  einer  93Ianquette  »on  ^nbian. 
Blanquette  de  dlnde  en  casserolle  ou  rii. 

1275.  9{rU*ipa{tete  mit  (Sdealopen  »on  .^afen. 

Esealoiies  de  levreauts  au  sang  en  casserolle  au  rii. 
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1276.  mit  eintm  [Kagout  ^ftnancirr. 

Cissf rolle  au  riz,  garni  d'uoe  ranoüt  ä la  flnanrlere. 

1277.  mit  <Sa(m9  von  «^rl^u^nrm. 

Salmy  de  perdrix  en  rasserolle  au  rIz. 

1278.  Mfidr'lkftftf  mit  <SäImp  »cn  J^afanrn. 

Salmy  de  falsans  en  easserulle  au  riz. 

1279.  «nit  <Salmo  »en  (Sc^nepfrn. 

Salmy  de  brrasses  en  rasserolle  au  riz. 

35if  ©rrdtung  bfr  bifx  ongefftbrlrn  JRagoute  pnbft  man  in  brm  bt» 
trrfffnbfn  5lbf(bnittf  genau  bfärid)nft. 

1280.  Srcbfriiftrn.  Croiistades  de  pain. 

(yinni  glfidifn  3wf(f  mie  bie  5Rde  = Oafffroflfn  bobrn  bie  ©robfriiflen ; 
fif  finb  aii(b  baju  beflimmt  alte  feinen  SRogout«  in  aufmnebmen , um 
tiefe  mit  mehr  ßteganj  aue^oitf'  5«  fSnnen  unb  werben  aud)  be§bnlb  bei 
lafein  nie  angegriffen.  ®lan  lü^t  oen  bem  ©öder  oon  weigern,  feinen 
*B?ebl  in  einer  runben  ober  oralen  ßafferolle,  }u  weldiem  ©eOarf  man  e« 
nötgig  bot,  f>«  baden,  weli^ee  eine  biebte  unb  ja  nidit  poröfe 

Sd)moUe  (itrume)  bat.  f iefeO  ©rob  mug  einen  Jag  oorber  gebaden  fein,  wenn 
man  barmiO  eine  f(böne  Ärufte  ftbneiben  will,  ßine  jweite  ©ebingung  finb  febr 
ftbarfe  ©leffer,  ohne  weldie  man  nitbt  im  Staube  ift,  etwa«  ©elungeneo  ju 
fdjaffen.  ’Jtuö  fold)em  ©roOe  werben  nun  ©afen,  ©tbalrn,  fowobl  in  riinber, 
alo  nu(b  in  a*t^  unb  feeboediger  gefebnitten.  "Sag  ju  fold)en  9lrbei= 

teil  eine  gefd)idte  |»anb  nnb  oiel  Hebung  gehört,  brandit  niebt  erwäb"*  J« 
werOen,  brnn  nitbtö  beläftigt  ba«  9lugc  mehr,  ala  eine  fd)le(bt  breffirte  warme 
©aftete,  eine  plump  Crefgrte  Seifl  = ßafferolle  oOer  eine  fcbledit  gefdinittene 
©robfrufte,  ja  idt  mcd)te  bebanpten,  bag  ter  bege  3»bolt  foldier  Speifen 
tamit  oerloren  nnb  nnbead)tet  bliebe.  ratbe  baber  jebrm  jungen  3ln= 

fänger  foltber  'JIrbeit  »ielcn  Jleig  ^inuwenben  unb  barüber  nid)t  gleichgültig 
binwegjugebeu.  Jft  bie  ©robfrufte  fegön  gefebnitten,  fo  wirb  über  ber  Cber» 
gäd)e  berfelben  einen  b'Hben  3oU  bid  oom  !Hanbe  unb  ebenfo  tief  ein  ßin= 
fd)nitt  gemocht,  bann  bie  .Kruge  au«  frifch  anagelagenem  Sdiweinfett  golb* 
gelb  geboden,  mit  einem  gnegen  Scbaumlögel  aufgehoben,  abtropfen  gelogen, 
bann  auf  ein  reineO  iueb  über  V'öfchpapier  jum  (Entfetten  gelegt.  l)er  ^edel 
wirb  abgefebnitten,  bie  .Rrnge  oorgefatig  auogeböblt,  bann  innen  mit  .Kalb» 
geifcb^Jarce  nuogegrichen,  unten  mit  (Sierflar,  unter  weIcbeO  man  etwoÄ 
'Webl  gemengt  bot,  begrichen,  in  eine  ßntröe  = Scbflgel  befeftigt  unb  eine 
©iertelftunbe  in  einen  warmen  Cfen  jum  frednen  gegellt. 

1281.  2aubfn=(^ott(fttfn  in  einer  (5/roupabe  »on  ®rcb. 

Cölrieltrs  de  plgrons  ä la  Pompadour  en  rroiislade  de  paln. 

?lu9  febn  jungen  tauben  werben  bie  ©rügeben  au#gelöat,  mit  bem 
©legerbefte  leicht  gefdilagen,  bie  abgefdinbten  5IÖ9tO'>od)en  an  ber  fpipen 
Seite  eingegedt,  gefaljen,  in  jerlagene  mit  brei  ©elbeiern  abgerübrte  ©utter 


Digitized  by  Google 


552  68-  ‘■i.  Stblbfiluiifl.  ®i>n  bf«  CJailfrcUf-ißaftftfn. 

gftaud)t,  mit  fcinfm  weifen  Dieibferob  panirt  unb  in  flare  ftife^e  Sutter  in 
eine  plat  fi  saut6  eingerichtet.  9lua  ben  GarcajTeb  berfelben  wirb  eine  (Sffenj 
gezogen,  biefe  bnnn  rein  entfettet,  gefeift  unb  mit  einer  Sauce  siiprönie  ju 
einer  floren,  bieffiefenben  Sauce  eingefocht,  wctche  man  burA  ein  ^»aartuth 
in  eine  dajfetoUe  preft  unb  warm  fteUt.  Unterbeffen  hat  man  f<höne,  fleine 
Champignons  recht  weif  abgebünflet,  welche  man  in  bie  Sauce  gibt.  Äurj 
oor  bem  Stnrichten  werben  bie  Sauben  ? Cotelctten  fchön  lichtbraun  fautirt, 
bann  in  bie  Jiefe  einer  ®robfrufte  ein  Stagout  »on  jllalbSbrieSchen  unb 
3;aubcnftöfchen  gefüllt , an  bie  Xauben  = Coteletten  werben  fleine  ®apilloten 
gefteeft,  biefe  im  Äranje  über  bem  Dtagout  aufrechtftchenb  unb  jwifchen  jeOeS 
eine  XrüjfeUScheibe  gelegt,  aufbreffirt  unb  bie  Champignons  mit  ber  nöthi« 
gen  Sauce  erhaben  in  ihre  ®itte  gegeben.  35er  SReft  ber  Sauce  wirb  ertra 
naAferoirt.  2luf  biefelb«  2lrt  fönnen  fiammS»,  .^ühner»  unb  anbere  Go- 
teletten  bereitet  werben. 

1282.  gflbhtihttfb^^otelfttrn  in  rincr  SroMrufts. 

CAIeletles  de  perdreaux  en  croustade  de  |ialn. 

Slus  aAt  gut  gereinigten,  jungen  gclbhühnern  werben  bie  ©rüftAen 
nuSgelöSt  unb  hiföan  fleine  Goteletten  jubereitet,  welAe  in  flarer  ®utter  fau» 
tirt,  bann  gefaljen  unb  jwifAen  jwei  flaAfn  Serfeln  leiAt  gepreft  werben. 
Sobann  werben  fie  rein  parirt  unb  wie  bie  oorhergehenben  panirt.  lÄuS  ben 
Slbgängen  ber  gelbhüh»«  wirb  eine  Gffenj  bereitet  unb  biefe  mit  jwei  Cuart 
Sauce  espagnole,  etwas  ®lace  unb  einem  @laS  *Wabeira=Sec  ju  einer  fräf» 
tigen,  birffiefenben  Sauce  eingefoAt,  welAe  gehörig  gefaljen,  mit  etwas 
Gapenne  im  ©efAmarf  gehoben,  burA  tin  >£)aartuA  gepreft  unb  au  baiii- 
inaric  warm  geftellt  wirb.  Sobann  werben  bie  nethigen  fAön  grünen  Dli» 
oen  ans  ben  .Rernen  gebreht,  mit  @eflügel=5-arce  gefüllt  unb  in  bie  Sauce 
getban.  5Die  5elthühner=6oteletten  werben  fnrj  oor  bem  SlnriAten  auf  bem 
älofl  gebraten,  bann  ein  Äleinragout  oon  gclbhühnetflöfAen  unb  in  SA«i' 
ben  gefAnittenen  Ürüffeln  in  bie  Ißetticfung  ber  ®robfrufte  gefüllt,  bie  Gote« 
lettAen,  bie  SeinAen  naA  oben  aufreAtftebenb,  herum  aufbreffirt  unb  naAbem 
man  bie  Clioen  noA  einige  HDtinuten  mit  ber  Sauce  hat  foAf'i  laffen,  wer« 
ben  fie  in  ihrer  Witte  erhaben  angeriAtet. 

1283.  ®rofrfrufte. 

Filets  de  sandre  en  croustade  de  pain  ii  la  Villeroy. 

3tuS  einem  brei*  bis  oierpfünbigen  SAiH  werben  bie  grofen  giletS 
rein  aiiS  ^»aut  unb  ©raten  gelöst  unb  hif*-’®»  glfiA  ben  .{inb» 

nerfiletS  gleiA,  gefAnitten,  biefe  werben  gefaljen,  in  flarer  ®utter  fau« 
tirt,  bann  leiAt  gepreft,  fAön  jugefAnitten,  mit  einer  Stufleg« Sauce  über« 
ftriAen,  jweimal  panirt  unb  furj  oor  bem  SlnriAten  auS  bem  SAmalj  ge« 
barfen.  Ginc  ®lanquette  oon  SAiU  wirb  rcAt  h^'P  t’W  23ertiefung  ber 
®robfruftc  gefüllt,  bie  gebarfenen  SAnitten  werben  herum  aufbreffirt  unb  in 
ihre  Witte  ein  Äleinragont  oon  ÄrebSfAweifAcn  tenb  Champignons  erhaben 
angeriAtet. 
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1284.  @6<a(ot)rd  »en  Ot^fenfUel  in  finet  ©rebfrujlf. 

EsuIo|ies  de  lllel  de  boeiif  en  eroustode  de  pein. 

Sine  fitifin  ff^r  gut  abgctegrnrn  rorrbcn  (Ifinr  (Sbcatopre, 

bfu  = (Secalcpre  öbnliti,  gcftbnitttn,  in  flarer  SSutter  fingeritbtft,  mit 
finer  mit  ©utter  beftriebmen  ©apifr(d)fibf  gfbfrft  unb  (alt  gefifUt.  Unter« 
bfffrn  bmitft  man  »on  Srüfffln , ßbampignonb , ©ftttfilir  unb  ©tbalottm 
mit  finrr  (räftigrn  braunrn  ©aucc  eine  Sauce  fines  herbes,  meiere  au 
baiii-marie  roarm  gefteUt  wirb.  Einige  ©iiuuten  oor  bem  lUnriibten  »erben 
bie  (Sbeatopeb  über  bem  ffiiiibofen  ft^nell  fnutirt,  bie  ©utter  abgegoffen  unb 
mit  ber  Sauce  fiiies  herbes,  einem  ©tücf  @lace  unb  etwa«  beurre  de 
Cayenne  notbmalb  aufgefodit,  bann  er^ben  in  einer  ©robfrujbe  angeric^tet, 
mit  einem  ber  Sauce  begcfTen  unb  ber  9left  ertra  beigegeben.  3» 

bemerfen  ift,  baf  bie  ßbcalcpeb  in  i^rem  »cUften  Safte  unb  bie  Sauce  fitb 
biird)  einen  fe^r  (räftigen,  Iieblid)en  ©efe^mad  aubjeit^nen  muf. 


68.  äöfcQmtt.  3.  äötOeifung. 

$on  btn  lallen  ^^aftcteii.  Oes  Pät4s  firoids. 

I)ie  Üeig^üüe  ber  falten  ©afteten,  welt^e  bie  3nmtbprobu(te  in  fit^ 
aufnebmen,  beftebt  in  oiererlei  Ärl: 

1)  au«  ben  au«  freier  ^»nnb  uen  ungenießbarem,  feften  Seig  aufge« 
festen  ©ajleten, 

2)  au«  ben  in  fupfernen  ober  blecbernen  mit  Gbarniren  »erfebenen  unb 
mit  mürbem  ©aftetenteig  auffgefütterten  iReifen,  weldie  bie  ftbenfte  ©afieten« 
germ  barfleUen  (f.  bie  Slbbilbungen  auf  ber  nätbfleu  Seite), 

3)  au«  ben  jum  2tu«fdtneiben  ebenfatl«  oen  mürbem  leig  bereiteten, 
niebern,  langen  ©afteten  unb 

4)  ben  flatt  ber  ieigbülle  in  ganencc  ober  Steingut,  ben  (alten  auf« 
gefegten  ©afteten  äbnlitben  köpfen. 

Die  leßte  ©Jetbobe  bleibt  unter  jeber  ©ebingung  bie  befte,  benn  fie  bat 
nitbt  nur  allein  ben  ©ortbfil,  baß  ße  oiel  3f'i  ©iübe  fpart,  fonbern 
ißre  3i>b“l*bprobu(te  bleiben  um  üieleö  faftiger,  gefdimacfroUer  unb  »aö  bie 
^lauptfnibe  ift,  ße  erhalten  ßtb,  an  einem  falten,  trotfenen  SDrte  aufberoabrt. 
Diel  länger.  Die  au«  freier  ^'anb  anfgefefeten  (alten  ©afteten  geboren  ber 
Olten  ©ietbobe  an  unb  erfebeinen  nur  nod)  bei  großen  ©elegenbeiten , näm« 
tid)  bei  ©allen,  wo  ße  auf  ©nffet«  prangen,  ©ine  weit  beffere  ©fetbobe 
neuerer  2lrt  ßnb  bie  in  fReifen  gebatfenen,  (alten  ©afteten;  biefe  »erben 
mit  genießbarem  Deig  bereitet  unb  erforbern  nitbt  eine  fo  außerorbentlitbe 
©?übe  unb  3fit  »n'b  ßnb  fetbß  in  ißrer  gorm  unb  regelmäßigen  3fi<b''»"9 
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fd)önfr  ol«  bif  brftfn.  55if  *Ba|}fttn  jum  aubfd)ntibtn  fignnt  fi(^  bffoiibrr« 
für  @aftböfr  unb  9irf)auTation(ii,  tucü  fit  fammt  i^rrm  grmrpbaTcn  4:(ig  in 
ft^öiK  iportioimi  gft^riU  njcrbtn  fönncn. 

1285.  Äaltt  3!rüfffln. 

I'äle  frold  de  iierdreaiix  aux  iriiires. 

91ad)  forgföUigft  fRrinigung  reerbfii  jwölf  jungr  gflbbü^nft  gmij  ou«= 
gcbfint,  bnnn  innen  mit  ©perf  unb  rc^rm  ©d)infrn,  ber  in  bünne  Streifen 
gefd)iiilten  unb  mit  gemürjtem  ©alj  untermengt  i|l,  gefpidt  unb  nadtbem  fie 
ebenfall«  pon  innen  mit  ©alj  unb  feinen  trorfenen  Äräutern  geroürjt  finb, 
werben  fie  in  einer  Serrine  falt  geftetit.  ©obnnii  bereitet  man  fclgenbe 
garce.  (Sö  rcerben  pier  bi«  fünf  alte  fjelb^übner  gut  gereinigt,  ober  in  6r» 
mangeliing  biefer  baö  gleif(^  Pon  einem  ^>afen  rein  au«  ^»aut  unb  ©e^nen 
gelöet,  febr  fein  gefi^nitten , bann  mit  bem  piertcn  Jljeil  fein  gefe^nittenem, 
weifen  ©perf  mefr,  al«  ba«  gleifd)  wiegt  uub  beu  gelbbü^uerlebern  red)t 
fein  geftofen.  üatu  fommen  einige  fein  gefe^nittene  ©(Kalotten,  ein  6f* 
löffel  poll  HJeterfilie,  jwei  (Sflöffel  poll  Cbampignon« , ebenfopiel  Jriiffeln, 
alle«  fefr  fein  gef(^nitten  unb  in  IButter  gebünftet,  ba«  nptbige  ©alj,  jwei 
tWefferfpifen  PoU  fines  herbes  en  poudre  unb  jwei  bi«  brei  (Sflöffel  pctt 
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Sauce  espagnnle,  I)ifÄ  alle«  wirb  jufommm  ft^r  gut  urrarbritft,  au6  brm 
Stribftrin  in  rinr  @d)üffr(  grtban,  unter  weiter  man  no<^  rin  ^Ibrd  i(}funb 
fleinwürfelidjt  gefi^nitteiie , wo  möglid)  frifdir  ^ßerigorb^Srüffetn  unb  ben 
brittrn  X^eil  einer  geräucherten,  gefoebten,  ebenfo  würfelic^t  gefc^nittenen 
Cchfenjunge  melirt.  Die  gelb^übner  werben  bann  über  ein  Üue^  au«ge« 
breitet,  mit  brm  britten  I^eil  ber  garre  gefüilt,  bie  ^aut  jufammen  ge» 
nommen,  baltcnartig  breffirt  unb  über  ber  ®ruft  mit  ber  TOefferfpi^e  burc^» 
flocken,  ©obann  wirb  eine  gehörig  grope  ®afletenreifform  gut  mit  falter, 
ftarer  ®utter  auÄgeftric^en , über  einen  beflrichenen  ®ogen  ®apier  geftetlt, 
mit  mürbem  ®aftetenteig,  wie  bei  ben  warmen  ®afleten  angegeben  ift,  au«» 
gefüttert,  innen  mit  bünn  grfc^nittrnrn  ©pccffc^riben  au«gr[rgt  unb  mit  einem 
D^eit  ber  garce  überfiricben.  ©eeb«  »on  ben  gelbbübnern  werben  in  bie 
®a|tete  eingelegt,  leicht  gefafjen,  mit  in  ©cbeiben  gefebnittenen  irüffetn  be« 
fheut,  barüber  werben  bie  anbern  feeb«  gelbbübner  gelegt,  welche  ebenfaU« 
gefaljen,  mit  Trüffeln  überflreut  unb  mit  bem  SRe^e  ber  garce  überftricben 
werben,  lieber  bie  garce  wirb  ein  ßorbeerblatt  unb  ein  ®iertelpfunb  febt 
frifebe  ®utter  gelegt  unb  ba«  ®anje  mit  ©peefbarben  gebedt.  Dann  wirb 
oon  ileig  ein  Decfel  au«gerellt,  ber  9lanb  ber  ®aftete  mit  (Si  -beftricben, 
ber  Decfel  barüber  gelegt,  genau  angebrüeft  unb  fefl  gefcblcffen.  3n  bie 
aWitte  wirb  eine  Ceffnung  in  ber  @r6^e  eine«  3rofiflulben|lü(f«  au«geftocben, 
barüber  ein  Reiner  .Ramin  oon  Seig  nufgefebt,  bie  ganje  Cberfläcbe  ber 
®aflete  wirb  mit  ®i  beflricben  unb  gefebmaefooU  unb  in  j^ebäner  3f><bnung 
eine  ©arnitur  barüber  gelegt,  biefe  wieber  mit  ®i  beftricben,  bann  in  einem 
mäbtg  bfife«  Cfen  jwei  bi«  jwei  unb  eine  b^ibe  ©tunbe  in  febönfter,  liebt» 
brauner  garbe  gebaefen,  wobei  bemerft  werben  muf,  ba^  bie  ®a|lete,  gleich 
naebbem  fie  im  Cfen  garbe  nimmt,  mit  jwei  mit  ®ictter  beflricbenen  ®6gen 
®apier  gebeeft  werben  muß.  SBnbrenb  ber  3fit  “t®  bie  ®aflete  im  Dfen 
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ifi,  werben  bie  Cartaffe«  ber  getb^ü^ner  Hein  ^er^arft  unb  l|ie»on  eine  Cffm; 
0ejogen,  welt^e  bann  bur<^0efei^t  unb  mit  einem  ®Ia«  TOabeira-Sec  ju  einet 
bünnen  ^emU@Cace  eingefcc^t  wirb.  SBenn  bie  fPaflete  gut  au«geba(Ien  ift, 
wirb  fie  au«  bem  Dfen  genommen,  auf  eine  fla(^e  ©(^üffet  gefteUt,  bie 
Cffenj  in  bie  iftaftete  gegoffen,  biefr  mit  2:eig  gut  jugemai^t,  an  einen 
falten,  trorfenen  Crt  geftellt  unb  na(^  einer  ©tunbe  ber  SReif  abgenommen. 
Stuf  gleiche  2lrt  fönnen  bitfe  gctb^ü^ner  = 5ßafteten  in  eine  So^ence  ^ Sterrine 
eingerichtet  werben,  welche  aber  bi«  jur  4»ölfte  in  fflaffet  grfirllt  unb  bei 
»iel  geringerer  Dfenhije  gebatfen  werben  mu^.  ®ann  oeränbert  fich  aber 
ihre  SSenennung  unb  pe  wirb  Terrine  de  perdreaux  genannt.  ®«  iR  gu 
bemrrfen,  bap  alle  falten  hafteten,  ehe  baoon  gefpei«t  wirb,  einige  3^ge  ju> 
oor  gebaefrn  fein  muffen,  pe  werben  bann  aufgefchnitten,  ber  ©ped  unb  ba« 
Corbeerblatt  abgenommrn,  mit  einem  ptbernen  üöffel  portionenweife  au«ge> 
Pochen,  auf  eine  Stfpette  gethan  unb  etwa«  grhaefte  ^leifchfulg  brigelegt. 

1286.  ^oUe  <S(hnfpfeti:fffäflete  mit  ^^rüffein. 

Phle  froid  de  becisses  sux  trulTes. 


3u  biefer  au«gegeichneten  falten  !J5aPete  werben  acht  frifch  gefchoffene 
SBalbfchnepfen  genommen  unb  birfe  gang  ber  oorhergehenben  9tlbhühner> 
IßaPete  gleich  jubereitet  unb  beenbet,  nur  mit  bem  Unterfchiebe,  baf  bie  Car= 
taffe«  fammt  ben  Därmen , nachbem  guoor  ber  Wagen  weggethan  würbe, 
fein  gePopen  werben,  bann  burch  ein  feine«  .^OArpfb  pafprt  unb  ba«  Durch- 
gePrichtne  unter  bie  garte  melirt  wirb,  welche«  berfelben  ben  eigentbümlichen 
©chnepfen  = ©efehmaef  gibt. 

1287.  .Halt«  ÄrammeWoogeUfpaftete  mit  Srüffftn. 

Phte  froid  de  prlves  eiix  Irulfes. 

Ißier  unb  gwongig  fepönt  Ärainmft«o6gtl  werben  au«genommen,  gut 
gereinigt,  au«gebeint,  bie  Garcape«  fammt  ben  Därmen,  nachbem  ber  Wagen 
brr  D6gel  weggethan  würbe,  gepopen,  bann  burchpafprt  unb  birfe«  unter  bie 
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gorcf  mriitf.  3m  Uebrigen  wirb  fte  ganj  ber  gflb^ü^nrt’^aflrtf  glcii^  bf« 
Teilet  unb  »oUenbet. 

1288.  Äaltf  '4Jfl^fte  »cn  33efaffitten  mit  Xruffeltt. 

Pfttc  frold  de  becossines  aux  IrulTes. 

1289.  Äalte  »on  .^afel^ü^nern  mit  3!rufe(n. 

Pdte  froid  de  nelinoltes  tux  trulTes. 

1290.  Äolte  '^Jaftete  »on  jungen  SäJilbenten  mit  S^rüffrln. 

Pdte  froid  de  esntrds  saursges  aux  trulfes. 

ffierben  ganj  ber  ge(bbübner*^aftete  gtcie^  bereitet,  nur  mac^t  bie  ©e= 
taffmen«©aftete  infofern  eine  9tu6nobme,  baf  bie  tSarcajfe«  wie  bei  ber  ^^nt- 
Vfen«*l}a|lete  geftopen,  burcbgeftric^en  unb  ba«  ®urc^geftri(f)ene  unter  bie  garce 
fömmt.  ©ei  ben  anbern  werben  bie  ßarcajfeö  ju  -einer  ®ffenj  oerwcnbet, 
»el(^e  mit  iWabeita  = 9Bein  eingefoe^t  unb  n»ie  bei  ber  gelbbültner  = ©aftete 
eingegoffen  wirb,  wctc^eo  berfelben  einen  fe^r  angenehmen  haut-goüt  gibt. 


1291.  .Halte  gafanen='4^aftfte  mit  3^rnffeln. 
PtU  froid  de  faisaiis  aux  Iruifes  de  Periiford. 


Drei  fi^öne  ftifihe  gafanen  werben  gut  gereinigt,  ausgenommen,  rein 
ffammirt,  auSgebeint,  oon  innen  mit  $perf  unb  robem,  in  feine  Streifen 
gefchnittenem  ©«hinten  gefpiift,  gewürjt  unb  gefaljen.  ©obann  wirb  oon 
ein  unb  einem  halben  ©funb  auSgeibStem,  feifthen  ©^weinhieifih , ben  auS 
{>aut  unb  ©ebnen  gefihabten  gafanenfchlegeifleifihe,  mit  jwei  ©funb  weitem, 
guten  ©ped,  altes  reiht  fein  gefihnitten  unb  jort  geflogen,  eine  garce  ge- 
maiht,  wel<he  noih  mit  einem  Äajfeetbffel  ooU  feinen  Jträutern,  einigen  fein 
gef«hnittenen  ©«haiotten,  einem  (Sglöffei  ooll  ©etergiie,  }wei  (igiöffeln  ooU 
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Champignons,  fbfnfooifl  IJrüfffln,  aUcS  ftpr  fein  gefehnitten  unb  mit  SSutter 
gebünflet,  geroürjt  unb  mit  bem  ©eiben  oon  oier  Ciern  unb  oier  C^löffeln 
ooll  Sauce  espagiiole  unb  bem  nöthigen  ©olje  gut  »erarbeitet  mirb.  25iefe 
garce  wirb  auÄ  bem  Steibflcin  genommen,  eine  Sßaftetenreifform  ober  eine 
gai)ence-3;errine,  erflete  jnoor  nod)  mit  flarer,  falter  Söntter  beftrid)en,  bann 
mit  ©ped  auSgelegt  unb  mit  garce  aiiSgeftriepen.  !Die  gnfanen  merten  mit 
garce  unb  Srüffetn  gefüllt,  bie  ^»nut  jnfammengenommen  unb  barau«  brei 
®allonS  geformt,  »el(he  mit  per  TOefferfpipe  bnr(bfto(hen,  gefaljen  unb  einer 
baoon  in  bie  ®a|lete  eingelegt  wir»,  barüber  fömmt  etwa»  garce  unb  in 
©(peiben  gefcbnittene , friftpe  ®erigorb=Srü|feln,  barüber  fömmt  wieber  ein 
gafan,  barüber  garce  mit  gefcbnittenen  Trüffeln,  bann  ber  britte  gafan  mit 
itrüffeln  unb  pngerbicf  garce,  über  biefe  fommen  jwei  Lorbeerblätter  unb 
übet  baS  ©anje  ©perfftpeiben.  ©ie  wirb  mit  einem  Seigberfel  genau  ge^ 
fiploffen,  oben  ftpön  gnrnirt,  ebenfo  beenbet  unb  jwei  unb  eine  halbe  ©tunbe 
langfam  gebarfen , naip  bem  ®nden  bie  gafanen  = Cffenj  mit  TOabeira  = ©ec 
eingefod)t,  eingegoffen,  genau  jugematpt  unb  falt  geftellt.  9la(p  einigen  Sa* 
gen  wirb  (ie  wie  bie  gelbpüpner=®aftete  fcroirt. 

1292.  .f^lfe  jtapaiinriut^aftete  mit  3)rüfftln. 

PÄte  froid  de  chspoiis  aux  trulTes. 

• * 

3wei  fdtöne,  oöllig  auSgewadjfenr,  junge  Kapaunen  werben  gut  gerei* 
nigt,  auSgebeint,  innen  mit  ©ped  unb  ©(pintenjireifen , welcpe  gefaljen  unb 
gewürjt  finb,  gefpidt,  bann  gefaljen  nnb  jugebedt.  ©obann  wirb  ein  unb 
ein  palbcS  ®funb  ©tpweinjleifdt  unb  brei  ®iertelpfnnb  dtalbjleiftp  febr  fein 
gef(pnitten  unb  mit  ebenfooiel  fein  gefdinittenrm,  weipcn  ©ped  fein  geflopen ; 
fobann  mit  einem  Jlnffeelöffel  »oll  feinen  Äräntern,  bem  nötbigen  ©alj, 
einigen  fein  geftpnittenen  ©(palotten,  einem  C^löffel  »oll  ®eterfilie,  jwei 
löffeln  »oU  Srüffeln  unb  ebenfoi’icl  GpampignonS,  juoor  alle«  in  ®utter  ge* 
bünfiet,  gut  »erarbeitet,  einige  Löffel  »oll  Sauce  supreme  baju  melirt  unb 
mit  bem  »ierten  Speil  berfelben  nebfl  in  ©cpeiben  gefcpnitteneu  Srüffeln  bie 
Äapaunen  gefüllt.  2)ann  wirb  bie  ^laut  jufamniengenommen,  runb  ballon* 
artig  breffirt  unb  mit  ber  'JWefferfpipt  burdiftotpen.  ©ine  ®aftetenreif-gorm 
wirb  ftarf  mit  friftpet,  flarer  ®utter  auSgeftricpen , biefe  auf  ein  runbc« 
Sortenbletp  über  beftritpeneS  ®apicr  geftellt  unb  mit  ®nftetenteig  pngerbid 
auOgefüttert,  bann  innen  mit  ©pedftpeiben  belegt  unb  mit  einem  Speil  ber 
garce  auOgeftriipen.  Die  .(tapaunen  werben  nun  gefaljen,  einer  baoon  in  bie 
haftete  gelegt,  mit  garce  bePridjen,  mit  in  Stüde  gefd)nittencn,  frif(pen  Srüf* 
fein  beftreut,  bann  fömmt  ber  jweite  dtapaun,  garce  nnb  Srüffeln  unb  julept 
ber  fRefl  garce;  über  biefe  fommen  jwei  Lorbeerblätter  unb  ©pedfepeiben. 
9lu(p  biefe  ®aftete  wirb  wie  bie  »orbergebenben  genau  gefcploffen,  beftriepen, 
f(pön  mit  Seig  belegt,  garnirt  unb  jwei  ©tiinben  liditbrann  gebaden;  wenn 
fie  auö  bem  Cfen  fömmt , wirb  eine  Cbertaffe  »oll  ©eflügel  * Cffenj  mit 
'Dtabeira*©ec  bereitet,  eingegoffen  unb  natp  jwei  Sagen  feroirt. 
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1293.  Äatte  i^nWans^oflfte  mit  3!rnfffln. 

Pite  Troid  de  dliidoii  aux  trulTes. 

.^ifju  roirb  ein  jung«  3i>bi(«n  genommtn,  »on  wr^rm  ab«  nur  bir 
®rüfle  in  bif  '9a|lftr  gelegt  werben ; biefe  muffen  ebenfaUö  mit  ©ped  unb 
©(binfenfheifen,  welche  gewürjt  unb  gefnljen  (inb,  burebfpieft  fein.  Die  ©cble= 
gel  be<5  ;Jnbian  werben  jur  garce  bereitet , welche  ebenfo  wie  bie  norber» 
gebenbe  bereitet  wirb.  Die  weitere  ®oUenbung  fcblieft  fich  ganj  ber  Äapmi= 
nen--®aftete  nn. 

1294.  dtaltr  .^ühnrrs'|.V){l(te.  Pdte  frold  de  poiilets. 

3lu(b  biefe  fcblie^t  fiel)  in  ihrer  ®ereitung  ber  Äapauneii' ipafletc  an, 
nur  t>a§  bieju  oier  »öUig  aubgewachfene,  febene  junge  ^)fb«ee  genommen 
werben. 


1295.  .ftalte  Odanfeleber^SIcrrtnc  auf  Straßburger  3lrt. 

Pne  lerrlne  de  fuie  d'oie  gras  de  Slrasbourif. 

Die  ©trapburger  @änfeleber=b3afleten  etfeheinen  aW  eine  grope  DelifO’ 
teffe,  finb  in  ganj  Europa  befannt  unb  gefuebt  unb  werben  noch  immer 
in  groper  ?lnjabl  nach  allen  Drten  »erfenbet.  3b^e  (Sompofition  ijl  jeboeb 
fein  ©cbeimnip  mehr,  inbem  fie  je^t  nn  allen  JD>öfen  DeutfebInnbO  gröpten» 
tbeilO  felbft  bereitet  werben.  3u  einer  haftete  werben  jwei  feböne  @änfe= 
leberii,  jwei  ®funb  auOgebeinte«  ©cbweinerippenfHicf,  jwei  unb  ein  holbes 
®fmib  ©peef,  ein  unO  ejn  halbeö  ^funb  Drüffeln,  baO  iwtbige  ©alj  unb 
treefene  Äriiuter  genommen.  Die  ®änfelebern  werben  üon  einanber  getbeilt, 
bit  ©teile,  wo  bie  ©alle  war,  gut  berauOgelöOt  unb  bie  bolben  fiebern  aupen 
herum  leicht  obgefebnitten,  bann  mit  bem  oierten  Dbeil  nagelförmig  gefcbnit= 
tener  Drüffeln  burebfpieft,  gefaljen,  mit  ®aflrtenfräutern  gewürjt  unb  in  einer 
Jerrine  jugebeeft  bei  ©eite  geftellt.  DaO  rein  auO  .&aut  unb  ©ebnen  ge« 
löote  ©cbweinefleifcb  unb  ber  ©peef  wirb  jebeO  für  fich  febr  fein  gefebnitten, 
bann  jufammen  recht  fein  geftopen.  gerner  werben  jwei  ©cbalotten,  fecb« 
(SbampignoiiO,  etwa«  ®eterfilie  unb  bie  9lbfälle  ber  runb  gefebälten  Drüffeln 
febr  fein  gefebnitten,  bann  mit  etwa«  rapirtem  ©peef  auf  ÄoMenfeuer  paffirt, 
bie  9lbfälle  ber  fieberabgänge  baju  getban  unb  mit  biefem  unb  bem  nbtbigen 
©alj  nebft  einem  Änffeelbffel  ooU  feinen  Äräutern  noebmaM  gut  geftopen, 
bann  bureb  ein  ©ieb  paffirt,  in  eine  ©cbüffel  getban  unb  etwa«  fein  ge« 
febnittener,  gefoebter  ©ebinfen  unb  jwei  ©plöffet  uoll  SRbum  barunter  ge« 
mengt.  ISine  gehörige  grope  ®afteten«Derrine  wirb  mit  bünnen  ©pecffcl)eiben 
auOgelegt,  bann  am  ®oben  fingerbief  mit  garce  belegt,  über  biefe  fömmt  eine 
fieber,  bn«  beipt  jwei  b«lbe,  batüber  ein  Dbeil  ber  runbgefebälten  Drüffelu 
unb  wieber  etwa«  garee;  bann  werben  bie  anbern  jwei  ^lälften  ber  fiebern 
eingelegt,  mit  Joi^ee  überftricben , bann  fommen  wieber  Drüffeln  mit  Sarce 
überftricben.  lieber  baO  @anje  werben  ©peeffebeiben  gelegt,  ber  Decfel  bar« 
über  getban,  bie  Derrine  in  ein  etwa«  tiefe«  ©efebirr  geftellt  unb  jwei  unb 
eine  halbe  ©tu)ibe  in  einem  feßwaeb  b^tf^u  Cfen  febr  langfam  gebaefen  unb 
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na(^  finrr  ©tunbf  ba6  nu«gf(auffiif  8^0  bff  fifbfrii  loiebrr  barüber  gegoffrii. 
3lacb  ©erlauf  birfrr  3fil  wirb  fir  ou8  brm  Cfrn  gmommrii,  brr 
9flö«t,  ftwob  mit  @(ocr  ringrfoi^trr  'D?abfira=2Bfin  eingrgoffen,  brr  ©pcif 
»iebtr  barübrr  grlrgt  unb  jugebrrft  lalt  geftrUt.  JDaa  auSgeloufrnr  ^rtt 
wirb  grfri^t,  bonn  über  bir  irrtinr  grgolfcn  unb  bi«  jum  anbrrn  Jagr  falt 
grftrUt.  9lm  anbrrn  ilagc  übrrgirft  man  fir  ganj  mit  frifi^  au«grlaffrnrin 
©(^wrinfrtt,  über  biefe«  wirb,  rornn  r«  grfiorft  ift,  rin  runb  geft^nittrnf«, 
feint«  ©apirr  gelegt  unb  julebt  ber  'Dccfel,  n>eld)er  au^rnberum,  wenn  bie 
Serrine  gut  gereinigt  ift,  mit  ©tnniol  gefcbioffen  wirb.  'Jtuf  biefe  üBeife 
fann  fie  an  einem  falten , trorfenen  Drte  mehrere  IDJonate  gut  aufbewabrt 
werben,  ©eim  ©eroirtn  wirb  ber  Serfel  abgenommen,  ba«  gett  mit  einem 
einfachen  ©leeblöffel  etwa«  oon  ber  garce  abgelebt,  mit  einem  üöffel  in  ©or* 
tionen  aubgeftoi^en  unb  rei^t  falt  feroirt. 

1296.  Selbf)ül>neri3!frrine  mit  ©änfelebet  unb  ^Irüffeln. 

Terrine  de  Nerae. 

©ier  junge  fe^öne  gelbbübner  werben  ganj  aubgebeiut,  bann  gefaben 
unb  gewürjt.  6in  ©fuub  frif^e  Srüffeln  wirb  rein  gef(t)ält,  ronbirt  unb 
biefe  ©arure  nebfl  ©cbalotten,  ©eterfilie  unb  (Sbampignon«  fe^r  fein  ge= 
fi^nitteu  unb  mit  gefebabtrm  ©perf  geröftet.  (Sine  (^änfeleber  wirb  fdjön 
parirt,  in  grege  ©tnrfe  gefc^nittrn  unb  mit  ©a4  unb  Äräuteru  beftreut. 
!I)ann  wirb  Pon  ein  unb  einem  bolben  ©funb  ©4weiujlei|cb,  ebtnfooiel  ©perf, 
btn  Abfällen  ber  ©änfelebern,  ben  fein  gefebnitteiien  Äräutern,  nebft  ©alj 
unb  einem  Äaffeelbffel  ooll  tincs  herbes  en  innidre  eine  fe^r  feine  garte 
bereitet,  weitst  but(l)pafrirt  werben  muß.  Die  gelbßübner  werben  über  ein 
Du(^  gebreitet,  mit  ber  garte  fingtrbirf  überftriefaeu  unb  mit  btn  ©änfelebern 
belegt,  bann  bie  ^)aut  jufammengenommeu  unb  breit  runb  breffirt.  ©ie 
werben  mit  ber  garte  unb  ben  Drüffeln  wie  bie  ölauftlebtr-^Serrine  einge^ 
rieftet,  mit  ©perf  überberft,  gebarfen  unb  tbenfo  beenbet.  9luf  gleidjt  ®eife 
fönnen  am^  gafanen  unb  tmfel^ü^ner  genommen  werben. 

1297.  jCaltc  .Oafen-^aftetc.  Piitd  froid  de  levreants  am  tnilfes. 

3wei  junge  ^)afcu  werben  rein  gewafrben,  ber  iRürfeu  ganj  aubgebeint, 
innen  mit  ©perf  unb  ©(ßiiifen  in  ©treifen  gefibnitten,  gefpirft,  bann  ge» 
faljtn  unb  gewürjt.  Sa«  rein  au«  ^laut  unb  ©tlinen  gelobte  gleifcb  ber 
©Riegel,  ßäufe  unb  Üeber  wirb  fe^r  fein  gefdinitteu,  bann  gtwogen  unb  auf 
ein  ©funb  beffelben  ein  unb  ein  halbe«  ©funb  fein  gefd)nittener  weißer 
©perf  unb  ein  halbe«  ©funb  gefothter  unb  fein  gefdinittener  ©ibinfen  ge» 
nommen,  welche«  jufammen  mit  trei  (Sßlöffeln  ooll  feinen  in  ©perf  pafürteii 
Jtrnutern,  einem  Kaffeelöffel  ooll  lines  herbes  en  iioudre,  bem  (Selben  oon 
brei  rohen  ©iern  unb  oier  (Sßlöffeln  ooll  Sauce  espagiiole  im  ©förfer  recht 
fein  geßoßen,  gehörig  gefaljeu  unb  burebpaffirt  wirb.  Gine  ©aftetenreifform 
wirb  mit  flarer,  falter  ©iitter  gut  auögeftrichen,  bann  mit  mürbem  ©aßeten» 
teig  gut  aubgefüttert  unb  mit  garte  aubgeßrichrn.  Sie  .f)afenrürfeu  werben 
über  ein  Su^  aubgebreitet,  bann  mit  einem  Shf'*  garte  überßtichen, 
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mit  in  ©(^fifcni  grfi^nittrnrn  XTfifftin  fibrrirgt,  bifff  in  bif  gor«  gfbrüdt, 
bir  ^aftnrüiftn  gufammtngrroUt  unb  in  jwtiftngrrbrriic  ©türfr  grfcbnittrn. 
®it  Wfrbfn  in  jTOri  8ogm  mit  brr  Jarce  unb  brm  SRfftf  ber  Stüffflu  fingf* 
rilltet,  bann  mit  übrrbrdt,  jn»i  Sorbrrrblättcr  barauf  grirgt  iinb  mit 

@bnffd»fiben  übrrbfrft.  9)?an  bffnbft  unb  bädt  bieft  ^ofictf  btn  »orbrr- 

grb<nbrn  gleich/  girbi/  fömmt,  einigt  (Sbirffel  noU' 

^fen>6ffenj/  mit  !Diabtira<@ec  eingefoebt,  bi»'tn,  macht  bie  Ceffnung  gut 
mit  Seig  ju  unb  fieilt  fie  an  einen  falten  troefenen  IDrt. 

1298.  .ilalte  @chinfen=iPa{lrte  }um  ^uffchnetbrn. 

File  froid  de  Jambon  de  Weslphalie. 


®in  guter  weftphälifcher  ©chinten  mirb  einen  Sag  in’e  Sötaffer  gelegt, 
bann  ben  anbern  Sag  in  einer  Warinabe  mit  rothem  Sffiein  gehörig  weich 
gefocht  unb  falt  gefteUt.  2)et  untere  Sheit  eine«  Änlböfchlegel« , noix  de 
veau,  wirb  enthäutet,  mit  ©ped  unb  ©chinfenfabtn  burchfpidt  unb  bann  in 
einer  SBraift  mit  5»abeira=5Bcin  weich  gebünflet.  ®er  falte  ©chinfrn  wirb 
rein  juparirt  unb  bie  Stbföüe  würfelicht  gefchnitten.  Sann  werben  jwei 
$funb  frifcheb  ©chweinfieifch  unb  ein  ißfunb  jtalbflrifch  rein  nuö  |>aut  unb 
©ehnen  gelWt  unb  recht  fein  gefchnitten,  ebenfo  werben  brei  ißfunb  ©ped, 
woju  ber  abgefchnittene  ©ped  »on  bem  ©chinfeu  mit  beigenommen  wirb, 
recht  fein  gefchnitten  unb  mit  bem  0(eifch  im  ‘Wörfrr  fein  gefiohen.  genier 
werben  einige  ©chalotten  fein  gefchnitten,  blanfchirt,  abgefeiht  unb  in  einem 
Suche  feft  auÄgebrüdt,  bann  mit  einem  ©ßlöffel  boll  fein  gefchnittener  sj}eter> 
ftlie,  jwei  (Sflöffeln  ooU  (Shnmpignonb  unb  rbenfooirl  fein  gefd)iiittcnrn 
Sröffeln  in  rapirtem  ©ped  geröfiet  unb  nebft  bem  nöthigen  ©alj,  einem 
Äaffeelöffel  oott  bürren  Äräutern,  jwei  ganjen  (Sieru  nnb  einem  9tagoiit' 
töffel  ooU  Sauce  suprcinc  ju  bem  gleifche  gethan  unb  nochmalö  mit  bem 
felben  gut  »erarbeitet,  bann  wirb  bie  garce  herauögenommen  unb  burchpaf^ 
jirt.  Unterbeffen  wirb  oon  mürbem  iPaftetenteig  ein  jweimefferrüdenbider, 
achtjehn  langer  unb  ;wötf  30U  breiter  Seigbobeu  aubgewalgt,  ber  über 
jwei  mit  ©utter  beflrichene,  ftarfe  ©apierbögen  gelegt  wirb;  über  biefem  wirb 
in  bir  ÜRitte  brr  8änge  nach  unb  breifingerbrrit  »om  dfanbr  fingerbid  »on 
ber  garer  aufgrfhichen,  über  welche  gleich  lang  gefchnittene  ©tüde  »on  brm 
©chinfrn  unb  brr  Aalbönnh  gelegt  werben.  Sarübrr  werben  bir  wür^ 
felicht  gefchnittenen  ©chinfmßiidchen  unb  rbrnfooirl  Srüffrln  grfhreut  unb  bao 
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mit  bnn  9lrfi  brr  S^rcf  glrii^mS^ig  unb  glatt  übrrfhri<^cn  unb  ba< 
®aii}r  mit  @priff(^(ibrn  überlrgt.  wirb  rin  jwriM,  glricbgrofri  @tü(f 
oon  brm  ^rig  aubgrwatgt  unb  übrr  bad  StoUbols  aufgcroUt.  Dri  »orftr^rnbr 
Xrigranb  wir»  aufgrft^lagrn,  an  brn  @pccf  genau  angrbrücft  unb  nat^brm 
brr  Xfig  »on  ou^rn  gut  mit  (Si  beflric^en  würbe,  wirb  ber  Seig  »an  bem 
SRoUbol}  barüber  abgeroUt,  mm  allen  (Seiten  leicht  angrbrücft  unb  von  alten 
(Seiten  mit  (Si  beftric^rn.  lieber  biefrn  wirb  eine  UKrffrrrücfenbicfe  3>ig° 
platte  m>n  IBntterteig  gelegt,  biefe  mit  einem  ftrinen  febarfen  Weffrr  jierlicb 
ringcfdtnitteii,  bann  nocbmald  mit  (Si  brfiricbrn  unb  in  bie  IDlittr  eine  Deff» 
nung  au«ge|locbcn , um  welche  ein  Jlamin  aufgrfrht  wirb,  ^irfr  haftete 
wirb  fobann  über  ein  (Bacfblrch  grjogen  unb  bei  mittlerer  Cfenhi|K 
@tunbrn  langfam  fchön  grbacfrn,  bann  wenn  {tr  au^  bem  Cfen  tümmt,  wirb 
fie  mit  Xeig  jiigemacht  unb  fatt  grfirtlt.  iCie  (Sf^rn}  non  brm  ©chinfrn 
wie  jene  eon  ber  Äalbbmcg  wirb  oufgefocht,  burchgefeibt,  fe^r  rein  entfettet, 
cingefoebt,  mit  fefter  gteifdjfiilj  untermengt  unb  flarifijirt,  bann  be«  anbern 
Sagb  bicfjlirbrnb  in  bie  haftete  grgoffrn.  (Beim  (S^ebrmiche  werben  pon  ber> 
fetben  bie  nötbigen  ©tücfe  aufgrftbnittrn,  biefe  wiebrr  jufammengefcbobrii  unb 
übrr  eine  jufammengelrgtc  (Seruiettr  auf  einer  langen  @cbüffel  angrriebtet. 

Sliif  biefelbe  9Seife  werben  bie  ^afeiu  tinb  9leb=^afteten  jubereitet,  nur 
ba§  }ur  goftf  ^afrn«  ober  IKebflriftb  genommen  werben  mu|. 

1299.  Aalte  i^athd^'^aftetr.  Pilö  frold  de  saiuuoD  Buigre. 


(Sin  ©tücf  Sache  oon  brei  bie  oirr  ipfunb  wirb  gereinigt,  grwafeben, 
bae  Slrifcb  febön  ganj  aue  ^aut  unb  ©täten  gelöet  unb  b>eoon  feböne  £ran« 
eben  gefebnitten,  welche  mit  (Sarbellenfitete  burcbjogrn,  mit  frifeber  Butter 
unb  fiiies  herbes,  bie  aue  Schalotten,  bJeterfilie  unb  Gbampignone  befleben, 
über  bem  geuer  fteif  gemacht  werben.  Unterbeffen  wirb  »on  jwei  IBfunb 
.t>ecbtenilfi|cb,  Semmelpanabe,  einem  b(»l8en  *Bfunb  Jlrebe=  unb  einem  ^funb 
frifeber  Sntter,  brei  (S^löffeln  »oll  Sarbrllrnbutter  unb  oier  (S^löffeln  »oll  üiies 
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herbes  mit  jtofi  flonjrn  unb  brm  ©flbrn  »on  »irr  (Sinn  rinr  göret  berri» 
trt,  ior(<^t  0tbörtg  grfoljrn  unb  bureb  ein  ®irb  paffiTt  wirb.  (5int  ißaflrtrn- 
rrifform  wirb  gut  mit  grflörtrr,  foltcr  99uttrr  ou6gtfiri(brn , mit  mürbrm 
^afirtrnteig  auOgrfüttert,  mit  garet  ou6gtfiri(brn,  bann  tin  ä^b^ii  btt  gifcb= 
fiücft  tingrirgt,  über  birft  in  €(btib(btn  grf(bnittrnt  3!rüfftln  grfhtut,  bann 
witbtr  garet,  bonn  bit  jwtitt  ^älftt  btt  gif<b|lüeft,  bonn  a^rüfftln  unb  ju= 
itjt  göret,  über  welcbt  jwei  fiorbttrbiätter  gtltgt  unb  no<b  tin  ©tüef  93utttr 
in  fitintn  ©tüeftn  gtgtbtn  wirb.  @it  wirb  ganj  wit  bit  norbergrbtnbtn  ju« 
gtmaibt,  oben  febön  grjiert,  mit  (Si  angrftricbm  unb  jwti  ©tunbtn  (angfam 
in  [(bbnfitr  lit^tbrauntr  garbt  gtbatftn.  SBrnn  fit  au6  brm  Ofrn  (6mmt, 
wirb  eine  gute  giftbmarinabt  mit  9Btin  gefolgt,  tingtgofftn.  Stuf  bitftlbt 
%rt  fönntn  aUt  $aflrttn  non  gro|tn  ©tt«  ober  ©üfwafjtrfife^en  btrtitet 
werben. 
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69.  aöfdinitt. 

!Bou  bcui  ®(uiüfc.  Des  L^gumes. 

9)irlr  ©attiingrii  ooii  ^ritrugniffm  brS  $flAn,^rMrri(t)($  {iub  grdgiirt,  in 
fri|d)fm  obfr  gftrodiiftfin  3ufinnbf  in  brr  jto4(iinfi  bfrfitrt  )n  »frbrn 
iinb  finb  iin  ^Ugrmriiifn  mit  brm  92amrn  @rmüfr  brjridjnrt.  Sir  bt(> 
brn  rinrn  fo  ivrfrntli(t)rn  2;brif  brr  9iabrungbmittrl,  ba§  nic^t  aUrin  brr 
«ngtbriibf  jungt  fonbrrn  oiid)  jrbr  {lanbfrmi  nnb  fcgor  bir  bürgrrÜdjr 

ÄöAin  bir  5tBid)tigfrit  nnb  rit^tigr  3ubrrritnng  brr  rrrfcbirbrntn  ©rmüfrortrn 
frnurn  unb  ondi  in  cfoncmifdjrr  ^linfidtt  ju  brbnnbrln  orr|irbrn  foU.  3n 
brr  briilfdtrn  ÄüAt  rrfdirint  ba«  ®rmüfr  nlJ  rinr  frlbllfinnbigr  Sdiüffrl  unb 
twar  g(rid)  und»  brm  Cdifriijirift^.  IDirfr  9(rt  ju  jrroirrn  ifi  jrbot^  nad> 
franjcfifdirr  Sittr  nidjt  bir  ritbtigr,  itibrm  bort  bir  ©rmüfr  mrbr  ald  tint 
©arnitur  obrr  a(«  rigrntlit^r  ©rilagr  }n  brn  »trfdtirbrnfitn  Jlrift^grrirbtrn 
rrfcbrinrn,  bnbrr  bir  brutfdir  ’lRanitr  bri  jrbrr  Xafrl,  bir  nur  rinigrrma|rn 
auf  gntrn  ©rfdnnatf  9(nfprud)  mat^rn  tcill,  nic^t  angrnommrn  lorrbrn  bürftr. 
'Äl«  frlbftftänbigr  SdiüfTrl  rrfdjrint  jrbod)  bab  @rmüfr  fowo^I  in  Sranfrtit^ 
mir  bri  jrbrr  gntrn  !lafr(  g(rid)  nac^  brm  ©ratrn  a(b  rrjirb  (Sntremrtb, 
mo  ra  abrr  nur  and  brn  rrftrn  unb  frinftrn  ©rjrugnijjtn  brjir^t,  g(rid)fam 
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nur  um  brn  @aumrn  ju  tübirn  imb  i()m  für  brn  9la(^tifd)  frift^rii  Siri^  ju 
grbrn.  (Sbrnfo  mii§  brinrrft  irrrbfii,  ba^  alle  bürren  cyemfifr  bei  einem 
foigiiirten  Diner  jii  feiner  3<>bre#jeit  ju  Jifc^  gegeben  werben  bürfen  iinb 
ber  8ieb^aber  fi(^  fold)e  für  niibere  ©elegenl^eit  oiifünue.  Älle  frifdjeii  grü> 
nen  @emüfe  mfiffen  in  »iel  iinb  ftarf  fcdjenbem  2Baffer  mit  ©alt,  nic^t  jii-- 
geberft,  abManfrtiirt  werben,  bagegen  müffen  alle  trorfenen  ©einiife  gut  juge» 
berft  langfam  flfben. 


69.  AöfcOnitt.  l.  ilötOeifuiig. 

iBsm  Des  Choux. 

3)on  biefem  gibt  eÄ  i'erfdtiebene  ©aftnngen,  j.  brr  SBrigfobl  ober 
SBei^fraut,  ber  rot^e  ober  blaue  .Rcbl,  ®lanfrant,  ber  Sffiirrtng-,  'lVailänbrr= 
ober  ©aoopenfo^l,  bann  brr  blaue  unb^ grüne  aßintrrfol)l,  ber  atcfrnfobl  ober 
Srottoli  aurl)  ®rü|felrr  .Robl  genannt,  'ferner  ber  98lumeiitot)l , brr  italirni» 
f(^r  aSroccoti  unb  enblic^  bie  fnotlrnartigrn  jtoblarten,  nämtiri)  bir  Jtol^lrnbrn, 
bie  unter  ber  (Srbe  unb  bie  Jlo^lraben,  bie  ober  ber  ©rbe  wad)|en. 

1300.  Cfebämf^fteö  SBei^frant  auf  fraiijöftft^e  Slrt. 

Cbuux  lkUnc<!  brals*  t la  l'rancais^ 

man  wöble  bi'tu  bie  befie  (Gattung,  befonberb  aber  fel^e  man  barauf, 
ba|  berfetbe  aub  einem  guten  IBobrn  fommt,  wo  folcbrr  brffer  grbribt  unb 
wobtf4mr(frnber  wirb.  Drei  bib  oirr  ©türf  Koblföpfr  werben  oon  tbren 
äu&ern  groben  Slättern  befreit,  jeber  berfelbeu  in  oier  gleiebr  Jbrilr  getbeilt, 
rein  gewafitjen  uub  in  fo<btnbem,  leidjt  gefaljruem  ffiaffer  jrbn  minnteu 
blanfc^irtj  bann  werben  fte  mit  einem  ©diaumlöffrt  iub  falte  iSiaffer  ge- 
legt unb  wenn  fie  falt  finb,  gut  aubgebrürft.  Die  mittlrrn,  ftarfen 
dtippen  werben  abgrfdtnitteu  uub  jebeb  ©türf  mit  bünnent  a)inbfaben 
einmal  gebunbeu.  hierauf  wirb  eine  flacbe  (SaffrroUe  mit  ©preffebriben  br. 
legt,  über  biefe  fominen  bie  UBeigfoblitiicfe,  wele^e  triebt  grfatten,  mit  einem 
©tü(f  roben  ©(binfeu  belegt,  wirber  mit  ©peeffebriben  überbeeft  unb  mit 
einem  ©eböpflöffet  ootl  9Unb.  ober  Jfalbjlrifibjüb  übergoffen,  mit  einer  mit 
Butter  beftriebenen,  riinben  Bapierfrbribe  überlegt,  feft  jugebeift  unb  fo  auf 
jfobtenfeuer  ober  aiub  in  einer  Bratröhre  langfam  gebüuftet  werben,  wobei 
man  aber  atibt  habe,  bap  fir  nid)t  anbrennen  unb  man  oon  3(it  )n  3eit,  biö 
fub  bie  lliippen  5wil<bfu  t'f"  Siugern  leidet  jrrbrüden  laffen,  immer  etwaö 
©ouillon  nadigirje.  Beim  ainricbten  werben  bie  HBripfoblftürfe  jum  (Jnt= 
fetten  auf  ein  Dud)  gelegt,  ber  Binbfaben  abgehommen  unb  biefrlben  uad)  frnn= 
}öfif(ber  ©itte  atd  (Garnitur  nm  rin  grbünftrted  C<bfen|leif(b  >^afrljlü(f  ober 
au(b  um  einen  gebüufteten  JE»ammelf(blegel  georbuet  unb  uarbbem  fie  no(b« 
maU  febön  glacirt  finb,  ^ur  Dafrl  gegeben. 
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1301.  @!ne  99cmi>c  oon  Une  bombe  de  ehonx  blanes. 

3»fi  ftböiif  flrobf  ffifibfroutfSpft  wrrbrn  btf  raiibfn  SBlättcr 

roit  amb  bfr  ®trunf  obgff(^nidfn,  rein  gcrrofdjen,  jet)n  ©Jinuten  btanf(^irt, 
bann  mit  fflaffer  abgrlüblt,  auegebrüdt  imb  mit  guter  gleifcbbcübe,  bem 
nötbigen  ©alj  unb  einem  ©tücf  roben,  fetten  ©<binfen  breioiertel  »eicb  ge- 
fod)t.  tiefer  Jtobt  mirb  auf  ein  reineO  3:u(b  getegt,  eine  bombenartige, 
balbrunbe,  fupferne  grotm  wirb  mit  ©perffibeiben  aufgelegt , bann  mit  ben 
oon  ibren  Stippen  befreiten  dtoblblättern  bolbfingerbitf  anegefüttert,  feft  an* 
einanber  gebrüdt,  über  biefe  Jtalbfleif(b’$arce  geftricben,  bann  fominen  no(b' 
mate  dtoblblätter  unb  über  biefe  wieber  $arce.  Unterbeffen  bot  man  oon 
brei  gelbbübnern,  einem  gafan  ober  jwei  SBitbenten  ein  recht  fröftige«, 
biefe«  Salmp  bereitet,  welibe«  man  in  ben  leeren  Siaum  in  ber  2lrt  einfüflt, 
baü  bie  ®ruflftütf(ben  natb  unten  unb  über  biefe  bie  Scblegeln  fommen. 
a5n«@anje  wirb  mit  Äobfblättern  überbedt,  mit  garce  überftricben  unb  eine 
@tunbe  oor  bem  Stnriebten  au  bain-marie  - gefoebt.  93eim  Slnriibten  wirb 
bie  germ  au«geboben,  abgetrodnet,  in  eine  ®ntr4e»S<büffel  geftürit,  eine 
Sßinute  fteben  ge(n|fen,  bann  abgehoben,  ber  ©ped  wie  alle«  gett  rein  ab» 
genommen,  f(bön  mit  ®(ace  überftricben  unb  naebbem  fie  unten  b^xum  noch 
mit  Keinen  @ped<©tüden  unb  Keinen  gebratenen  9iegen«burger  Sratwürft» 
eben  febbn  garnirt  ift,  fogleicb  gu  £ifcb  gegeben. 

1302.  @efnIUe  ^ei^fraut^fRoulteten.  Kouiettes  de  eboux  blanes  farcis. 

IDret  Iffiei^foblföpfe  werben,  ben  oorbergebenben  gleich,  gefoebt  unb  über 
ein  Sud)  }um  ©ntfetten  gelegt,  ©obnnn  bereitet  man  eine  gute  Äalbfleifcb» 
garte,  unter  welche  man  Keinwürfelicbt  gefebnittene  Debfenjunge  melirt.  ®te 
Äoblblätter  werben  bann  oon  ben  Stippen  befreit  unb  über  eine  genäßte 
©eroiette  mefferrüdenbid  ju  einer  ?ß(atte  aufgebreitet , welche  mit  ber  gnree 
überftricben,  bonn  aufgerollt  unb  ju  fingerlangen  ©tüden  gef6nitten  werben. 
®ann  beßreiebt  man  bie  nötbige  Slntabl  in  Pier  gleiche  SbfOf  gefebnittene 
iPapierbögen  (weiße«  ©ebreibpapier),  rollt  in  jebe«  eine  fol^e  Stoulette  ein, 
macht  fie  unten  nnb  oben  gnt  ju  unb  übrrbinbet  fie  mit  gaben  freujweife. 
SEÖenn  ba«  nötbige  Quantum  ber  Stonletten  fo  beenbet  ift,  werben  fie  an« 
einanber  in  eine  paffenbr,  flache  GafferoUe  georbnet,  mit  guter,  fetter  Stinb» 
fleifcb»®raife  übergoffen,  gefaljen  unb  gut  jugebedt  ooUenb«  weich  gebünftet. 
S9eim  Stnriebten  werben  fie  au«geboben,  rein  entfettet,  ba«  Ißapier  abgel3«t, 
bie  Stonletten  erhaben  in  einer  ®ntrc''e»®cbüffel  angeriebtet,  mit  einer  recht 
gut  bereiteten  Sauce  cspagnolc  übergoffen  unb  untenbernm  mit  Keinen,  ge« 
lochten  ©ebinfenftüdeben  befränjt. 

1303.  ©cbünftetc«  Söcißfraut  auf  bürgerliche  ?frt. 

Choiix  blanes  ä la  bourgeoise.  • 

3wel  SBeißfrautföpfe  werben  balbirt,  bie  IBIätter  ab«  unb  au«  biefen 
bie  Stippen  gel6«t,  bann  aufeinanbrrgelegt,  jufammengeroUt  unb  fein,  ben 
Stnbeln  gleich,  gefebnitten  unb  rein  gewafeben.  ©obann  wirb  rin  (Sßlöffrl 
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ootl  fdn  gff<^nitt(nc  3toir^f(n  <>*>t  dnrm  ©tüd  Siittrr  ober  9Utrm  @u)>vrn- 
fftt  grtb  0frö|lft,  ba«  Jlraiit  baju  flft^an,  grfat^tn,  rtnjn«  glrifdibrü^f  bot= 
übtr  gegofffn,  mit  ftwa«  Äümmfl  gfwürjt  unb  fo  langfom  tvfic^  iinb  (urj 
gfbfinflct.  Äurj  »or  bem  Slnric^tfn  wirb  dn  Cplbffft  »oU  SWf^l  burüber 
grfiSubt,  untrr  ba6  Jtraiit  grrübrt,  dtoa6  SSDuiKon  baju  grgofTnt,  no(^  diiigr 
. ’lRtnutrn  grbünfld,  fobann  ergaben  in  dnt  ®rmüf(>@(^üfTd  angrric^trt  unb 
mit  €(^n)dn6«  obrr  ila[b9>Cotdrtt(n,  mit  99rat<  obtr  iB(uhoÜT(ini  garnirt. 

1304.  ^ri^fraut,  auf  bnrgrrli(^(  anbere  9(rt. 
riioux  bUiics  ä la  boiiriteolse. 

2)a6  von  brn  Siivbrn  brfrdtr,  frin  grf(^nittrnt  unb  gra>af(^rnr  SBdp- 
(taut  wirb  mit  fcingtfdinitttnfm  Sptrf  unb  3'»ifbtln,  rodd)«  jnoor  gdb  gt» 
t6|td  wnrbtn,  ntbft  dntr  Cbcrtoffc  gutem  6f|lg,  btm  nötbigtn  Salj  unb 
dntm  ©türfibtn  3u<ffr  rt*t  wti(^  gtbünfltt,  roobd  man  w>n  3fit  jn  3f't 
immnr  ttroa«  SouiUon  nni^girpt.  Äurj  »or  brm  Slnricbttn  wirb  t«  Iritbi 
mit  ÜSfbl  bfftoubt,  etwa«  giitt  ©ratrnjü«  bnju  gtgofftn  unb  nci^  tinigt 
Winuttn  grbünftd.  Qi  wirb  rrbabrn  angrrii^trt,  mit  wdd)  gebünfidrn 
^mmtUripvrn  obrr  aiu^  mit  bcrgldcbrn  ®(^wcin«rit)prii  bdränjt  unb  bd§ 
)u  a;if(^  gfgtbrn.  Der  gonb  oon  Oem  bqtic^ntttn  SlfiWlf  »irb  rrin  tnt= 
ffttrt,  (urj  grto^t  unb  übtr  bic  Slipptn  gtgofftn. 

130.>.  0auerfraut  auf  beutet  9(rt.  rhoncroiile  b rAIIemiiide. 

?DJan  fdindbtt  tint  gropt,  fpanif(^t  3»ifbtl  rtebt  ftin,  röftd  fit  mit 
gutrm  ©ratru:’  obrr  Supprnfrtt  licbtgrlb,  gibt  ba«  netbigr,  rrin  burebgrfmbtr, 
gntr  ©autrfraut  wir  au(b  jwti  obgcfebältr,  in  ©(bdbdbtn  gtfebnitttnr  Sltpfd 
baju,  girpt  tin  ®£a«  wtiptn  ffltin  unb  tintn  ©tböpflöfftl  ooU  9iin0flrifd)= 
©raift  barübtr  unb  bünfirt  birfr«  mrbrtrt  ©tunbrn  (ang  (angfain  auf  dtop* 
Irnfrurr.  SBrnn  ba«  Jtraut  writb  nnO  fnrj  ift,  wirb  r«  triebt  mit  iDtrbt 
übrrftäubt,  nod)  etwa«  guter  gonb  baju  gtgofftn  unb  tint  ©ierteirtunbe  gt» 
bünfirt.  C«  wirb  trbabtn  in  tint  ©rmüftfebalt  angtritbtd  unb  mit  gtbra* 
tmrn  <3(bwrin«ripprn,  mit  ©ratwürilrn  ober  aiub  mit  grräucbrrtrm,  gr(od)trn 
®diwtinfltif<b  btfränjt,  i)fi&  J»r  3^aftt  gegeben. 

1306.  «aurrfraut  auf  fräufiftbr  ^rt.  Clioucroüle  ä la  Franeonleniie. 

3n  brm  guf  berdteten,  redjt  wti<b  unb  (urj  gtbünfldtn  Sautrfraut 
wirb  rin  ®rbfrn°©ürrr  ntra  brigrgrbrn.  0a«  ®autr(raut  fdbfl  wirb  mit 
gträi«btrttr,  gefoebter,  in  fefaönt  ©türfr  gefdinitttner  ©(bwtinObrnft  unb 
f«bwtintrntn  ©rahvArfttn  brfränjf. 

1307.  3aurrfraut  auf  baptrifebe  ^rt.  Choncrodte  & Is  Birarolse. 

Srifebt«  ©djwtinfltif<b,  fd  t«  oom  Olipptnflürf,  »om  ©ug  obtr 
wirb  in  btm  ®aurrfrant,  aber  nicht  jit  wdd),  gtbünfltt  unb  mit  birfrm  an> 
grricbtrt.  Jtartofftli'cbnipcbtn,  in  grfaljrnrr  gidfebbrübt  wricb  grfoebt  unb  mit 
3witbdn  ober  geröftetem  ©robt  aufgtfcbmaljtn,  werben  bitfem,  ertra  ongt=> 
riebtrt,  brigrgrbtn. 
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13U8.  (Sanrrfcaut  nad^  SBrrbr.  Cfaoncroät«  • U Wrede. 

Soutrfraut  wirb  mit  gutrm,  wfifrn  SlBfin  unb  9tinbflrif<^=8raiff 
rrr^t  wrii^  unb  furj  gcbfinflrt  unb  tin  Töte  de  veau  en  tortu,e,  furj  in 
©aucf  gcbaUrn,  rrtra  angm(^tft  unb  btm  ©antrfrout  bfigrgrbtn.  (@irb> 
9(6f(^n.  10.  Jta(bdfo)>f  ä la  tortue.) 

1309.  (Saurrfraul  auf  ^lamänbcr  9(rt.  Cliouerodle  i Ii  FlimiBde. 


Sad  mit  iDtabrira  > 3Brin  unb  gutrm  gfonb  rrr^t  für)  unb  mrii^  g<^ 
bfinflrtr  Saurrfraut  wirb  in  rinrr  platten  moule  en  bordiire,  wrli^r  brri 
gingrr  f'fl  ringrbrficft,  in  rinr  (Sntrör°@(^üffcl  grftürjt,  bir  9orm 

nac^  fincT  üJtinutc  abgr^obrn  unb  in  bir  Witte  rin  fnr)  in  @aucr  grt|a(t(> 
nrb  0(^nrpfrn>,  $afanrn>  ober  S^lb^ü^ner^Salmp  ergaben  angerid)trt.  Sinken 
brrum  werben  aud  weitem  Wunbbrobe  gefc^nittene  unb  in  Ärebdbutter  fibtpadj 
geröftrte  ^abnrntämme  aufrr(^tf)ebcnb  um  bal  Saurrtraut  turbanSI^nIi(^ 
aufgrflrtlt. 

1310.  (Sauerfraut  im  Cfrn.  Cbouerodle  b la  Dnfoitr. 

Wnii  bereitet  »on  gefo<btem  ÄnlbSfopf,  gebratenen  gelbbübnern  ober 
Jafan,  (Sbnmpignon«,  gernu(berter  Cc^fenjunge  mit  einer  birf  mit  Wabeira« 
üBein  unb  ®(are  eingrtoebten  Sauce  espagnole  rin  re(bt  gutra  bitfed  Klein« 
[Ragout,  wel(be6  warm  geflellt  wirb.  T5a«  ©auerfraut  wirb,  wie  ba«  »ot« 
bergebenbe,  gebfinflet,  eine  ©ilber=Cafferotte  mit  bem  britten  Stbeil  eingefüllt, 
barüber  tömmt  baS  Klrinragout  unb  über  biefrd  wieber  fingrrbiif  ©auer« 
frant,  fo  jwar,  ba^  bad  [Ragout  gänjlicb  ringrbütit  ifi.  darüber  wirb  bie 
obgeriebene  9linbe  oon  frifi^em  Wunbbrobe  geftreut,  mit  jerlaffener,  frif(bet 
IButlrr  beträufelt,  auf  ein  lBte(b  geftrllt  unb  im  Cfrn  langfam  gebatfrn. 
iBrim  9tnrid)trn  wirb  bie  Saffrrolle  rein  abgewifc^t,  über  eine  gufammenge« 
legte  ©eroiette  auf  eine  ©(Rüffel  grftellt  unb  fogleic^  ju  3;ife^  gfgfben. 

1311.  ■fl'trd^tenfraul.  Choiicroüte  au  four  am  fllels  de  broehel. 

rein  biirdifuc^te,  ni(bt  ju  faure  Krönt  wirb  mit  guter  5lftf<b^tübe, 
geröfteten  3t»ifiu‘lu  unb  etwoe  guter  ©raife  gut  wei(b  unb  befonbcr<  aber 
obne  olle  glüffigfeit  eingebünftet.  Unterbeffen  werben  fei^ounbbreißig  Krebfe 
abgefoibt,  bie  ©t^weift^en  oudgebroeben  unb  jugeberft  nnb  »on  ben  ©egalen 
mit  brei  ©iertelpfunb  Sutter  eine  b®<btotb<  Krebbbutter  bereitet,  gernrt 
werben  and  einem  breipfünbigen  ^»et^te  bie  giletö  oudgelödt,  in  ©tüde  ge« 
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fi^nittrn,  ßrMjra,  t>anirt,  aud  bm  @(!^ma(j  orba(ftii,  bann  Hrin  auä  brn 
®rättn  ebenfo  jugrbrcft  fatt  grfltQt.  93on  jwri  S^b^trn  brr 

JtTrbbbuttcT  wirb  mit  brei  (5f(5ffr(n  ooU  !D?rbt  unb  }wri  Tia^  fOfrm  dia^m 
(in  bicfcd  jtrcbd  > 8rfc^am((  angrfoc^t,  rortc^rtf  burc^  (in  ^aartuc^ 
wirb.  Untrrbrffrn  wirb  bag  Jtraut  furj  unb  wriib  gcbünftrt  frin,  wetc^rg 
mit  brr  nötbtgrn  Jtrrbg  > tBrf(bam((  untrrmmgt  unb  in  grnaur  SSrrbinbung 
g(bra(^t  wirb,  ißon  birfrm  Jlrout  wirb  jwrifingrrbocb  in  rinc  jUbrmr  (Saf« 
frroUr  obrr  porirtianrnr  ©rmüfrfi^üffrl  grfüUt,  barübrr  rin 
trnfiirtg  grflrrut,  bann  (ömmt  wirbrr  fingrrbidt  Jtraut,  bann  {>ri^trn{i(rt  unb 
juir^t  Jtraut.  Urbrr  bag  (Sanjr  wirb  grrirbrnrg  Srob  grflrrut,  bann  mit 
jrrtajfrnrr  Jtrrbgbuttrr  brtrSufrit  unb  rinr  SHrrtriftunbr  im  Dfrn  tangfam 
gratinirt  unb  fogIri(^  angrri(^trt. 

1312.  9afan  mU  Sanrrfraut.  Choncrodt«  u filsan. 


®ag  ©aurrlraut  wirb,  jrnrm  h la  Wrcde  glri(^,  grbünflrt.  ®rr  8a» 
fan  wirb  om  ©pirf  in  frinrm  »oUfitn  ©aftr  grbratrn,  fd)ön  na(b  brr  Ärgrl 
nrrf(bnittrn  obrr  auch  in  frinrm  fcbönru  Siiifrbrn  unb  gntrn  @rrui^  ganj 
iibrr  bag  ©aurrfraut  grirgt.  babr  fr^r  oft  grfrbm,  bag  iöirft  brn  8a« 
fan  balb  am  ©pirg  bratrn  unb  in  brm  ^raiit  ooilrnbg  writ^  bünfirn.  SlUrin 
brr  8afan  orflirrt  baburcb  rinnt  grogrn  frinrg  Slnfr^rng  unb  frinrr 

(Bütr,  bag  llraut  bagrgm  grwinnt  an  Stroma. 


69.  AöfcOnitt.  2.  äötOetfung. 

6om  91ol^>  ober  SBIoii'j^rant/  9Iot(Iob(-  Des  Choux  rouges. 

®ir  3fit  brg  ©iaufrautrg  fängt  im  ^rrbflr  an  unb  banrrt  brn  ganjrn 
SBintrr  binburtb  big  jum  8rübjabr,  bag  bnft  wrnn  baffribr  gut  brbanbrit, 
gut  ringrfrUrrt  unb  Sftrrg  abgrblättrrt  wirb.  Qg  ift  rbmfo  wir  brr  SBrig* 
foblfopf  grformt,  nur  untrrftbribrt  rg  fub  burtb  frinr  balb  brllrotgr,  bann 
btaurotbr  obrr  oiolrtäbntii^r  8arbr.  ©irir  jirbrn  rg  brm  iffirigtraut  bor. 
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1313.  @ftäm)>ftrd  Slauftranl.  Choux  rooges  ^toolTes. 

Qinigt  Jtöpfc  SBfaufraut  tbrrbcn  t>on  t^rrn  Su^rrn  rau^n  93(ättmi  gf' 
irrnnt,  bann  ^alblrt,  ffin  grfc^nittfn  ober  gr^obflt.  2)ann  wirb  fln  ©tüd 
wfißfr  ©pfd  ff^r  ftin  geft^nittm,  in  rinf  ttafftrottf  gri^an  unb  mit  jrocl 
C§l6fffln  ootl  ftin  gff(^nittfntn  flfO>  0«öftft,  ba«  gewa« 

f(^rnc  Xraut  ^incingrt^an,  bann  rin  @(a9  gntrr  SBrinrffig,  ba<  nbt^igr  ©a(i(, 
rin  ©tüd  ix'fe  fi"  ©nrgiiiibrr  ÜBrin  brigrgfbcn,  mit  jwfi  ab« 

grfcböltrn,  blöttrrig  gtfd)nittrnfn  Slcpfrtn  unfrrmrngt  unb  fo  ouf  Äo^ten« 
frurr  bri  öfterrm  Umrü^rrn  langfam  »ri(^  grbünflrt.  Äutj  »or  btm  9tn» 
ri(^trn  wirb  ti  Irid^t  grliSubt,  no(^  rinigr  >J}tiniitcn  grbünfirt,  rr^abrn  angc« 
rit^tft  unb  mit  auf  bem  SRofl  grbrotrnm  ©t^mcin«  «Cotrlrttrn  obrr  ou(^ 
mit  grbratrnrn  ^lafrnftüdrn , ©pfdflüdAfn,  mit  gebrotenrn  ®ratwürftrn, 
mit  ^arfimrU«  unb  jlnlbd  • Gotdettrn  u.  bg(.  m.  brfränjt,  ju  Xi^  gr« 
grbrn. 

1314.  ^laufraut  mit  .daftanirn.  Choux  ronges  aiix  mtrrons, 

®n(fr(br  juberritrtr  Ärout  wirb  lagrnwrifr  ober  auih  im  Äranje  mit 
grbün^ctrn  Äaflanien  o’ngrru^tet.  Die  ©ereitung  ber  Äaftanien  in  Äb» 
fihnitt  6 angegeben.  ' 


69.  ilOfc^nitt.  3.  üötOeifung. 

SJom  föirfingfrant,  Sirfuiofo^I  ober  fDluiläiiber  f obl/  anib  SoUo^er^ 
ftobl  genannt.  Des  Choux  de  Milan. 

Diefer  giriert  in  feiner  9orm  bem  2Bei§foblfopf,  nur  pnb  ble  Äöpfe 
mit  gelben  unb  gelblicbgrünen  gefrnn«ten  ©lättern  oerfe^en,  wrl<be  ni(bt 
fo  fefl  gefi^loffen  finb.  3m  ®cf(bmad  ifl  berfelbe  bem  SBeipfobl  oorjnjirben 
unb  ^at  fi^  in  brr  Jtüc^e  fafi  unrntbrbrlitb  gemacht. 

1315.  SSirftiigfraut  auf  bürgerliche  9(rt. 

Chonx  de  .Milan  ö In  bourgeoise. 

®on  »irr  ©tüd  fchbnem,  gelben ’ffiirjingfobl  werben  bie  öuhern,  rauben 
©lötter  abgclbet,  bie  Äöpfe  werben  in  ber  fWitte  burebgefebnettrn,  alle  9tip* 
pen  aufl  ben  ©lättern  genommen,  biefe  weggetban  unb  bie  ©lätter  in  ge« 
foljenem,  foebenben  Sffiaffer  blanfdnrt,  bonn  mit  faltem  Sffiaffer  obgehlblt, 
auflgebrüdt  unb  einigemal  burebgefebnitten.  ©obann  wirb  rin  ©plöjfel  ooU 
feingefebnittene  3™'fbeln  in  einer  6a|ferolle  mit  frifeber  ©ntter  obrr  ©raten« 
fett  gerötet,  ber  Äobl  baju  grtban,  mit  ©alj,  etwa«  wenigem  ©frffer  nnb 
iWuefatnuh  gewürjt,  mit  gleifcbbrübe  brgojfen  unb  jugebedt  weicb  gebünftrt. 
Jturj  »or  bem  Slnricbten  wirb  berfelbe  Iricbt  mit  tDfrbl  beftäubt,  untermengt, 
noch  einige  SRinutrn  gebünftet,  bann  rrbabrn  angrricbtrt  unb  mit  ©ratwürft« 
eben,  getoebtem  ©ebinfen,  3nnge  ober  grillirten  ßoteletten  u.  bgl.  garnirt. 
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1316.  @aiij  gfWnivflt®  SBlrfnjfraiit  auf  franjopf<^f  3(rt. 

Choux  de  Milan,  braJse  i ia  Fran^aise. 

Untrrlirgt  brrftlbrn  IBmihtiig  wie  bae  gebünfirtc  SBriftraut. 

1317.  3@irfingfraut  mit  jungen  ^db^ü^nem. 

Clioux  de  Milan  aux  iierdreaux. 

Wan  fdineibet  ölet  ®türf  fd)6ne6  SBirfingfraut  in  ber  ÜWitte  bur<b, 
(&et  fo  gut  nie  mögliib  brn  iDlittrIftängrt  b^raue>  wäfc^t  fir  fr^T  forgfäi« 
tig,  baß  (rin  SBürnu^rn  }wifd)rn  brn  IBtättrrn  biribt  unb  blanfcbirt  fir  fobann 
in  grfaljrnrm,  (oi^rnbrn  ffloffrr.  ©obonn  »rrbrn  fir  mit  frift^rm  SSaffrr  «b» 
grlüblt,  auegrbrürft,  in  rinr  CaffrroUr  grirgt,  gefnljrn,  mit  frttrr  glrifi^brübr 
brgoffrn  unb  jugrbrrft  grbünflrt.  3u  glcii^rt  3f>t  wrrbrn  »irr  junge  gelb« 
bübnrr  gut  gereinigt,  brrffirt,  mit  ©prif  fibrrbunbrn  unb  mit  robrm  ©ibiu* 
(rn,  einer  3*»iebel  unb  einer  gelben  Mübe,  in  ©«Reiben  gefi^nitten,  unb  bem 
nöt^igen  ©a(j  grbün^rt.  3Brnn  fir  wriib  finb,  werben  fie  aubgeboben,  brr 
gonb  gefeilt,  entfettet  unb  ju  bem  fflirfingfraut  get^an,  mit  weii^rm  mau 
biefea  (urj  einbümpfen  In^t.  ®ie  gelbbübner  werben  bann  fauber  oerfi^nit» 
ten  unb  mit  bem  gebünfleten  ®irfing(raut  abwrt^felnb  in  eine  ©türjform 
eingeriibtet.  Seim  Slnrii^trn  wirb  birfr  in  rinr  (&ntröe^©d)üffel  gefiürjt,  nai^ 
einigen  iWinuten  abgehoben,  ba6  fflirfingtraut  fthön  glacirt  unb  jur  Safel 
gegeben.  Cine  gute  braune  ©auee  wirb  ertra  mitferoirt. 


69.  /föfcOiult.  4.  aOtOeifung. 
iBom  SarUtoO  9IumtnIoI|I.  Des  Choux  fleurs. 

iOon  auagr^richnrter  ©d)önhrit  trifft  man  birfr  ftbenr  Jtohlart  brfonbrra 
In  Italien,  bem  fübliihen  gran(reid),  aber  ganj  befonber«  in  ©rieihenlanb, 
wo  fie  in  großer  Slnjahl  gepflanjt  unb  ju  fe^r  billigen  ipreifen  oerfauft 
wirb.  ®eim  ®in(aufe  hat  »«an  hefonber«  barauf  ju  fehen,  ba§  bie  !8lu* 
men  reiht  weiß,  biihtgefihloffen  unb  nicht  mit  grünen  Sölättihen  burchwaihfen 
finb. 

1318.  Slumenfchl  auf  eiigitfihe  9(rt.  Olioux  fleurs  h l'.lnglaise. 

©eiha  Stofen  fd)önrr  99Iumrn(oh(  werben  oon  allen  ihren  IBlättern  br> 
freit,  ber  ©trngrl  etwa«  abgefibnitten , abgefihabt  unb  in’a  (alte  ffiaffer  ge= 
legt.  Äurj  oor  bem  9lnrichten  wirb  berfelbe  in  gefaljenem,  (oihenben  SBaf» 
fer  mit  einem  ©tüd  frifiher  SBiitter  fo  gelocht,  bag  bie  Slofen  beim  ^»eroue« 
nehmen  nicht  jerfallen.  ©ie  werben  fobann  in  eine  (Sntremetafchale , erhaben 
bie  ©tengel  nach  innen,  bag  birfr  jufammen  eine  ganje  Siofe  bilben,  ange* 
richtet  unb  eine  englifche  S8utter=©auce  ertra  beigegeben. 
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1319.  SlHmenfo^l  im  Cf«i.  (Ikon  Senn  u griUa. 

@r(^6  @tü(f  9(umm(ok(  worticn,  brn  oor^rrgr^nibrn  olrt(k/  abgrfiNkt/ 
ouf  rin  3;u<k  au<grko6rn,  rinigr  Winutrn  in  SSuttrr  fautirt,  bann  in  rinr 
ftibrrnr  cbrr  porjtUanriic  CnffrrcUr  ringrri(^trt,  mit  frif(^trirbrntm  *P«rmr* 
fantäfe  brflrrut,  mH  grifft  Sauce  böchamel  matffirt,  bann  mirbrr  Jtäfr  bar« 
flbrr.  UrbcT  birfr9  wirb  wirbrr  Sauce  b^'chamel,  unter  wtl^t  jwei  }u 
©<knrr  grfd|(agrnr  (Siwrik  mrlirt  worben  finb,  übrrflric^rn,  mit  jer(a|frnrr 
Suttrr  begofim,  mit  geriebener  Srobrinbe  betreut  unb  {wanjig  üRinuten  im 
IBacfofrii  gratinirt. 

1320.  @fkadrnrr  lOlurnrnTo^l.  Cboux  fleurs  k ]>  Vllieroy. 


toter  f(b6ne  Qiumenfo^  werben  in  fieinr  9i59(krn  grtirrüt,  gereinigt, 
ben  oor^rrgr^enben  gleich  abgefoc^t,  auf  ein  S£u(k  jum  Stbtropfrn  gelegt,  mit 
@a(j  unb  fStubfatnu^  gcwfirjt,  bann  in  rinr  bi(f  eingetot^tr,  (egirtr  Sauce 
fricass4  getau(kt  unb  mit  Srob  paiiirt,  bann  noc^maU  in  abgrfcklagene  gan}e 
(Sirr  grtaiK^t  unb  no(^maI9  panirt.  tOor  brm  9lnri(^ten  werben  biefe  Stofen 
au6  iKifem  @d|ma(}  lii^tbraun  grbacfeii,  auf  rin  3ludi  jum  (Entfetten  gelegt, 
über  eine  jufammmgeirgte  Srroiette  auf  einer  @c^fiffr{  angrri^trt  unb  }u 
Xifcb  gegeben. 

1321.  Slumenfo^l  auf  ^oQänbifti^e  2(rt. 
r.konx  fleurs  ä In  llollindalse. 

iDrr  Slumrntobi  wirb,  ben  oorbrrgebrnbrn  gleid),  abgrfo<bt,  angrriebtet 
unb  mit  einer  boüänbifiben  @auce  übergoffen. 

1322.  Slnmmfo^t  ober  italimift^er  IBrorroli.  Broccoli  k l'IUlienne. 

$er  ®roccoU  ober  ®(umeiifobt  wirb,  bem  oorbergebenben  gieiib,  nbge« 
fo(bt,  auf  ein  ttu<b  gelegt,  in  tieinc  SRödiben  getbritt  unb  biefe  mit  frif<ber 
®uttrr,  rtwaO  Salj  unb  ®iuOfatiui§  fautirt,  bann  erbabrii  angrricbtrt  unb 
mit  einer  fräftigen  Sauce  cspaKiiole,  mit  Sarbettenbutter,  fiues  herbes  unb 
3itronenfaft  im  @ef(bma(!  gehoben,  barüber  maOfirt. 
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69.  A6fc6nitt.  5.  aOtOeffung. 

Von  WofeHloM/  Sriifftler  gtRannt. 

Des  Jets-choux,  ou  des  Choux  de  Bruxelles. 


3c  ftflcr  bic  Änofpen  uiib  je  pft= 
f<^igfr  bie  Strngct  finb,  br^  met^r  tmpfie^U 
fid)  birfrr  Jtobl.  dm  nörblic^rn  £eutf(^. 
laub  fiiibrt  man  i^n  fe^r  mitt((mä|ig,  in 
'()oUanb  hingegen,  obgleich  unb  bic 

leärmcrn  fiänber  feine  ^eimat^  finb,  finbet 
man  i^u  i>pT(üg(i(^  fc^on  unb  bied  i^ 
wo^l  mit  Diecbt  ald  $o(gc  ber  Jlultur  unb 
ber  Jtoften,  bie  man  in  jenem  2anbe  auf  Jtü' 
(^engärtenurrmenbet,  anjufel^en.  2)ie  9lö9> 
(^en  »erben  uon  ben  @tengc(n  abgelödt, 
DPI!  biefen  bie  äußern  Sälättt^en  abgenom> 
men,  bie  SRö^c^en  rein  ge»af(^en  unb  in 
gefafjenem,  fodjenben  Sffiaffer  einige  ÜRinu. 
ten,  bib  fie  fi(^  n>ei(^  anfü^len  taffen, 
Manfd^irt,  .bann  mit  frifc^em  3Baffer  ab» 
gefübir  unb  jum  Äbtropfen  auf  ein  Zuöf 
gelegt.  Äurj  nor  bem  Änrit^ten  »erben 
fie  mit  einem  ©tiid  fef)r  frif(^er  Cutter, 
etroa«  Salj  unb  einer  SRefferfpif^e 
über  bem  ^euer  geft^wungrn,  bann  in  einer 
(^ntr^e^Sdsüffrl  ergaben  angerit^tet,  etwab 
3ü«  barunter  grgoffen  unb  mit  ©ratroür* 
ften,  geräiubirter,  gefotzter  Oi^fenjunge, 
jeber  Ärt  liotf letten  ober  au(^  @rcnabinb 
u.  bgl.  befränjt,  )u  3;if(^  gegeben. 


69.  HöfcQnitt.  6.  /lötOeifung. 

8oa  ben  fiofilrabtn.  Des  Choux  raves. 

!Diefeb  ®e»ä(bb  ifi  Jtobt  unb  fRübe  jugleid)  unb  (ann  feßr  gut  alb 
beibeb  benü^t  »erten.  ®ie  feben  ißre  Änotlen  gleit^  “ber  ber  örbe  om 
®tengrl  an.  9(m  beflen  finb  bic  Jtobiraben  Ttnfang  beb  Sommerb,  nämlit^ 
»enn  i^re  Clätter  notb  grün  unb  jart  unb  bie  .Rnollen  no<^  fefl  unb  nic^t 
faferig  finb. 
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1323.  gefällte  jto^Iratrn.  Cfaoni>r»r«s  fsrels. 
jun0r,  jartc  jto^trabrn  rorrbcn  in  glri(^rr  ®rö|c  rrt^t  f<^5n 
abgcfc^ält,  bann  jr^n  Winutcn  in  gcfaljcnrm,  fo(^tnben  SBaftn  btan^irt, 
aub  birfrm  in’<  falte  grt^an  unb  barin  abgctQ^lt.  @ir  werben  auf  ein 
3)u(^  0r(egt,  mit  einem  9lpfelbof)rer  audge^ö^tt,  bann  in  einer  plät  ä saut6 
über  @pe(ff(^cibcn  eingeorbnet  unb  mit  folgenber  Sarce  gefüllt.  3*vri  3ln* 
ri(^tlöffet  ooil  S^ampignoni  werben  fein  gefc^nitten,  in  Sutter  paffirt  unb 
mit  einem  Quart  Sauce  velout^e  über  bem  Seuer  bi(f  eingerü^rt,  bann  mit 
bem  Selben  non  riet  Giern  legirt,  in  ein  @d)üffel(^rn  umgeleert  unb  talt 
gerührt.  3u  biefem  werben  einige  Söffet  ooU  ©eflügelcgarce  genau  gerührt, 
in  eine  $apierbüte  get^an  nnb  bamit  bie  Ito^Iraben  gefüllt.  @ie  werben 
bann  gefaben,  etwab  gute  ©eflügetbraife  barüber  gegoffen,  mit  einet  mit 
Sutter  beftrit^enen  $apirrf(^ribr  gebest,  in  ben  Ofen  geftettt  unb  tangfam 
gar  gebünflet.  Seim  Stnri^ten  werben  fie  jiim  Gntfetten  auf  ein  3:u(^  ge* 
legt,  ergaben  angeri(^tet,  fc^ön  gtacirt  unb  eine  bflnnfliefenbe,  fräftige  ^nce 
barüber  gegoffen. 

1324.  jtoi)(raben  auf  bürgerliti^e  9trt. 

Chuux- rares  i la  bourpoise. 

3w5tf  f(^5ne,  jarte  Itoblraben  werben  abgefi^ätt,  in  @(beib<^en  geft^nit« 
ten,  mit  ben  ebenfaQö  nubetartig  gefcbnittenen,  grünen,  garten  IBtättern  rein 
gewaf(ben  unb  btanfcbirt.  Sobann  wirb  rin  Gflöffet  oott  fein  grf(^nittent 
3wiebeln  in  guter,  frift^er  öutter  geröflet,  bie  Jlobtraben  mit  ben  grünen 
Slättern  baju  get^an,  mit  bem  nöt^igen  @atg  unb  etwas  muSfatnug  ge> 
würgt,  einige  Söffet  ootl  gute  $trif(^bTÜbe  barüber  gegoffen,  gugebeift  unb 
tangfam  wenb  unb  furg  grbünßrt.  9)or  bem  Stnricbten  wirb  eint  Qbrrtaffe 
ootl  weife  Sauce  unb  etwas  gonb  oon  Xatbflriftb  bagu  getfan,  notbmalS 
aufgefo(bt,  bann  baS  atlenfallS  auffltigenbe  abgenommtn,  angerifftet  unb 
mit  gut  bereiteten  KatbS-Gotetetten,  geto(bten  3ungenc  ober  Scbintcn^^Stüifrn, 
ScnbronS  oon  Jtatb»  ober  ^ammtlfltifcb  ober  aucf  gtbatfrner  jfatbStrber  im 
Strange  angrri<btrt. 


69.  aöfcQiiitt.  7.  aötOeifnng. 

SBrauufofil  ober  S^o^lfrout.  Des  Choux  fifisös. 

Unter  ben  oetf<biebenen  Slrten  biefeS  ÄoblS  ifl  ber  3®frgfobl  ober  ber 
niebrig  wn<bfenbe  ber  feinfle,  weil  fi«b  betfelbe  am  fibnellflen  wei<b  focbt  unb 
ben  wenigften  abfall  bat.  93eim  Ginfauf  b®t  man  barnuf  gu  feben,  baf 
fein  ®latt  frauS,  flein  unb  birf  ift  unb  feine  ©pur  oom  tRoupenfcafe  bot. 
Gine  gweite  9lrt  biefeS  ÄcblS,  wel(be  ber  erftern  an  @üte  glti(b  fömmt,  ifl 
ber  grüne  Äobl;  er  erträgt  feinen  ftrengeu  Srofl  unb  ifl  überbaupt  febt 
empfinblieb  gegen  Äälte. 

^ie  Bereitung  beS  ©raunfoblS  ifl  folgenbe;  baS  Aobtfraut  wirb  oon 
feinen  iRippen  abgeflreift,  mit  oielem  SBaffer  mebrrnalS  rein  gewafiben,  bann 
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in  oirirm  unb  grfaijcn^n  9Ba{ffr  ab9((o(^t  uiib  wenn  ti  )wtf4(n  brn 
gtnami  wci(^  jerbrürfni  läpt,  wirb  r«  abgrffi^t,  mit  falfrm  S£öa|Ttr  ab* 
gefüllt,  aubgrbrücft  unb  fr^r  frin  grfc^nittrn.  0obann  wirb  rin  (Sfiöjfri 
soU  fringrfc^nittrnr  3wirbtln  mit  rinrm  @iü(t  iQuttrr  grlb  grrdftrt,  bann 
tommt  bab  JtobiCraut  baju  unb  wirb  ntbfi  0a(|  uno  wenig  geriebener  iD2u6* 
tatnuf  gut  abgeröftrt ; hierauf  wirb  ein  O^töffrl  »oU  üRr^I  barüber  grfiäubt, 
gut  Derrü^rt  unb  mit  häftiger  $Irif(^brü^e  unb  etwaä  Jtalb6>9onb  ange* 
rü^rt,  jugebeeft  unb  auf  Jtot^ienfeuer  noi^  rine  ^albe  @tunbe  tangfam  ge* 
fo(^t.  !Beim  Hnric^ten  wirb  baffelbe  gehörig  gefaijen,  ergaben  angerit^tet 
unb  mit  0(^wrin6*,  Jlaibb*  ober  {iammef6>&oteIrtten  garnirt;  in  bie  tDiitte 
werben  grbünftete  Jtaftanien  f(^ön  gan}  gelegt. 


69.  döfcOnitt.  8.  dötOeifung. 

$om  3)aumartigen  Slattlo^l  au4  $a(mIo^(  geiaRiit. 
Des  Choux  de  palmiste. 


®iefe  fe^r  gute  Äol|tart 
wirb  gegen  3 0(^u^  ^o<^, 
^at  aufrei^tge^enbe,  bunfle, 
iau(^grünr  iBlätter  mit  gar* 
fen  giipprn  unb  bie  iBauart 
ber  iBiättrr  ^at  Sc^ntic^frit 
mit  brm  $a(mbaumr.  Sri 
un6  werben  ge  nur  in  Öär» 
ten  cultioirt,  in  3ranfrei(^, 
brfonbera  aber  in  brr  Um* 
grgenb  von  ^lanbrrn  ^in« 
gegen  wirb  biefe  fd)öne 
Sganje  auf  freiem  gelbe 
gebaut. 

0ie  wirb  ganj  bem 
Jto^ltraut  gleich  bereitet 
unb  ig  biefem,  fo  lange 
bie  Slättrr  no^  nic^t  ju 
gorf  gnb , an  3<»’t^eit 
»orjujie^en.  ^iammel«*(5o* 
trlrtten  mit  grbüngrten  Jta* 
ftanien  (önnen  mit  gutem 
Grfolgr  ba)u  gegeben  wer* 
ben. 
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’ 69.  Äöfcfjnrtt.  9.  flötOeifnno. 

Som  Cr^infpWen  »o^f.  Des  Choux  Pit-sal,  ou  Pe-Tsaie. 

Dkff  no(^  iwfnig  0ffaimtt,  »ot. 

©ftnüffpflanjf,  unt«  obigem 
9lameii  befannt,  fam  auÄ  bem  mit= 
ternät^tlic^en  ß^ina,  wo  biefeibt  jwt= 
f(^en  bem  35  — 40.  Stabe  nörbli» 
d)er  ©reite  wilb  wö(^fi,  nai^  (Suropa. 

3«  intern  ©aterianbe  erreicht  biefelbe, 
wenn  fie  «oUig  au«gewacbfen  i|lj  eine 
' ^)6^e  gegen  jwei  gug  iinb  wiegt  gegen 
jwölf  ©funb;  bie  f(bön|len  unb  be« 
ften  fommen  au«  bet  ©rooinj  iJlimn» 

Sun.  Diefelbe  wirb  jebod)  feit  olelen 
3abren  aiu^  in  ®cutf(^lanb  gejogen 
unb  in  ben  (bniglicben  @rmüfe=@5rten 
ju  ÜKüneben  unb  ©pmpbmburg  wirb 
berfelbe  auf  bie  bege  SEÖeife  cultioirt. 

3n  i^rer  ©ereitung«art  febliegt 
biefe  jarte  ©flanje  ganj  bem  ttgi« 
forec  an,  nur  ift  biefelbe  no(^  jarter 
unb  feiner  im  Sefdjmarfe. 


69.  flOfcOnitt.  10.  /lötOeifung.  j 

4 

!^om  Spinat.  Des  Epinards. 

25iefe  ©jLtnje  gehört  ju  benjenigen,  wellte  man  ben  ganjen  ©ommer 
^inburt^  gaben  fanu;  c«  gibt  jwci  Sitten,  bie  eine  mit  langen,  jugefpigten 
unb  bie  anbere  mit  ISnglicg,  eirunbcn,  etwa«  breiten,  birfcn  ©lättern;  bie 
jweitc  Slrt  ift  bie  beffere.  So  lange  ber  ©pinat  nodi  ganj  jung  ift,  fann 
man  ign  füglitg  al«  feine«  ©emüfe  für  ©ntremet«  feroiren;  ebenfo  gegört 
er  JU  ben  ©ganjen,  worauf  fi*  fcbwäegliege  ©erfonen,  weltgen  bie  fegwet  ju 
oerbauenbe  aBintcrtofl  ni*t  gebeiglitg  iji,  ju  freuen  pgegen,  baget  man  ign 
ol«  eine  ber  Sefunbgeit  juträgliige,  niegt  aber  al«  eine  nägrenbe,  ober  allge* 
mein  beliebte  ©peife  anfiegt.  ^ 

1325.  Spinat  auf  hlrgerlitge  2lrt.  Epinards  ä In  goiirgeolse. 

©latl  wägle  beim  ©intaufe  ben  ©pinat,  ber  fcböne,  grüne  ©lütter  gat, 
ogne  in  ©amen  gefegoffen  ju  fein;  benn  je  megr  ber  ©pinat  gefegcffen  ift, 
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n>a6  man  no(^  brm  au^gtbroi^rnrn  @amrnfio<f  (rid^t  brurt^rUrn  fann,  brfio 
magrrnr,  ft^Ia^cr  unb  bläffn  ftnb  frinc  Blätter  unb  ^abrn  baburc^  93irtr6 
an  bcm  @aft(  Mrtortn.  3)rTfrlbc  n>itb  grnau  burc^fuc^t,  bir  groben  @tir(r 
abgebrochen,  mehrmaM  unb  in  oteiem  SCBaffer  getoafchen,  bann  in  hinreichen« 

bem,  (ochfnben,  gefaljenen  Sffiaffer  weich  blanfcbirt,  abgefeiht,  mit  faltem 
itBafjer  übergoffen,  abgefühit,  bann  (eicht,  bamit  nicht  juoie(  oon  feinem 
@afte  oer(oreii  geht,  au6gebrüc(t  unb  fein  gewiegt,  hierauf  (ä^t  man  ein 
@tücf  (Butter  ober  in  bürgerlichen  {taubholtungen  ein  @tü({  gute«  <Sut>ven« 
fett  hri|  werben,  gibt  eine  fein  gefchnittene,  ((eine  3wiebe(-  bajic,  rbftet  biefe 
biahgeib,  bann  wirb  ber  Spinat  baju  gethan,  über  bem  geuer  obgeröfiet, 
mit  bcm  nöthigen  ©a(j  unb  einer  5D?e|ferfpihe  geriebener  SWub(atnu§  gewürjt, 
mit  einem  Jtochtöffet  voU  Sdehi  befiäubt,  mit  biefem  genau  oerrührt  unb  mit 
$(eifchbrühe  ju  einem  etwob  biefen  (9emüfc  ange(o<ht,  weichet  man  noch  eine 
(Bierteiftunbe  (ochen  (ä§t.  (Sr  wirb  fobann  angeri^tet  unb  nach  (Oerbäitnih 
mit  (Sote(ctten,  geräueberter  3ungc  ober  Schinfen,  (Bratwürfien  u.  bg(.  befränjt. 

1326.  Spinat  auf  franjöftfrhe  ^rt.  Epinirds  ä It  Franciise. 

(Sinige  dt?rbchen  ooU  rein  burchfuchten  unb  gewafchenen  ©pi^iatt  werben 
weich  unb  in  oietem  unb  gefaljenen  (ffiaffer  recht  grün  btanfehirt,  bann  ab^ 
gefeiht,  abgefühit,  autgebrüeft  unb  febr  fein  grfchnitten.  Äurje  3eit  oor  bem 
3lnrichten  wirb  berfetbe  mit  fehr  frifcher  ©utter  (eicht  abgeröflet,  mit  ©alj, 
etwat  wenig  (Diutfatnu^  unb  einem  (£h^'i<>fff(  >>06  feinem  3u<(er  gewürjt, 
mit  birfgefochter  Sauce  velontee  angerührt  unb  gefocht,  bann  mit  noch 
einem  ©tüc!  fehr  frifcher  ©utter  oerrührt,  in  eine  6ntremeW=©cha(e  erhaben 
angerichtet  unb  mit  in  frifcher  unb  ((arer  ©utter  gebaefenen,  weiten  (Brob* 
Sroutont,  welche  recht  hübf^  unb  egal  grfchnitten  fenb,  befränjt  unb  fogleich 
jur  Safel  gegeben. 

1327.  Spinat  auf  ^iemontefrt  2(rt.  Epinards  I li  PieBonUise. 

ÜDiefer  wirb  bem  oorhergehenben  gleich  oorbereitet.  dlurj  oor  bem  91n« 
richten  (äft  man  rin  ©tücf  frifchr  ©iittrr  bit  jum  Stauchen  lichtbraun  wer« 

ben,  gibt  fobann  ein  ©tücf  ©arbellenbutter  unb  eine  SD?e|ferfpipe  ooU  fein 
jerbrüeften  Änoblauch  bajic,  bann  ben  feingefchnittenen  ©pinat,  röflet  biet 
jufammrn  einige  SNinüten,  rührt  bann  bic  nöthigr  Sauco  cspagnolc  unb  rin 
©tücf  (Slaec  baju , (äpt  ihn  einigemal  auffochen  unb  richtet  ihn  in  eine 
(Sntremet««©chnle  erhaben  an.  Cefter«  werben  auch  gefochte  Äorin« 
thrn  brigrfügt. 

1328.  Spinat  auf  euglifchc  9Irt.  Epinards  a rAn^lalse. 

{cirju  werben  bir  ©ticle  forgfam  oon  ganj  jungem  ©pinat  abgebrochen, 
birfrr  furj  oor  bem  gebrauche  fchnrtl  unb  grün  blanfchirt,  bann  ohne  ihn 
abjufühlrn,  abgegoffen,  mit  einem  ©tücf  fehr  frifcher  ©utter  über  bm  9euer 
fchnrll  gefchwungen,  gehörig  affaifonnirt,  angrrichtrt  unb  etwa«  'Demi « (Sllarr 
barunter  gegeben. 

• • 37 
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1329.  mit  fii^rm  9ia^m.  Epinirds  k It  erdao. 

ÜCrr  tf(^t  grün  blnnft^lrtr,  fri|r  frin  grft^nittfnr  ©pinat  wirb  rinr 
SSirrtriflunbr  Dor  brm  9tnri(btm  mit  riurm  ©türf  frift^rr  Suttrr  obgrr6|lrt, 
bann  wirb  rin  ooU  üWt^l  grnau  baruntrr  gerührt  unb  mit  finrr 

^nlbtn  fWap  gutem,  füfrn  Dopprlro^m  ju  finrm  birfrn  ®fmüfr  angrfot^t, 
bann  griiörig  grfatjrn,  mit  rtwa6  3uctrr  unb  iD?u6fatnu|  angrnr^m  grwürjt 
unb  rrtiabrn  in  rinr  ®ntrrmrt6^@d)alr  angrritbtrt  unb  mit  Qrouton6  garnirt. 
Dirfrr  ©pinat  mu^  fic^  burt^  ®rünr  unb  angrnr^mrn,  jartrn  ®rfi^macf 
au^jrii^nrn. 

1330.  <^^iitatftrubfl.  Ptnequels  tux  dpinards. 

C«  wfrbrn  non  »irr  ttplöffrln  ooil  ffinrm  iKr^l,  fünf  gnnjrn  (Sinrn, 
rtwa«  ©alj  unb  ‘WuÄfatnu^  mit  brm  nöttiigm  SRa^m , gnnj  bünnr  93fann- 
fui^rn  grbaifrn,  wrlt^r  auf  rin  Sut^  grirgt,  mit  brm  »or^rrgr^rnbrn  ©pinat 
fingrrbitt  übrrftric^rn,  jufammrngrroUt  unb  in  rinrr  flat^rn  <Sa|frroHr  mit 
frifdtrr  ®uttrr  brftrie^rn,  riugrlrgt  wrrbrn.  öinr  mbr  ©tunbr  oor  brm 
Mnrit^trn  wrrbrn  fif  in’6  SBratro^r  grflrllt  unb  wenn  jir  garbr  nr^mrn, 
wirb  rin  Söirrtrlma§  foi^rnbrr  iRa^m  barübrr  grgoffrn,  bir  ©trubrl  jugrbrdt 
unb  (angfam  ringrfot^t,  fobanu  in  rinrr  tirfrn  ©t^alr  rr^abrn,  in  ©tücfr 
grt^ritt,  aiigrrit^trt  rin  wenig  Reifer  Ota^m  barübrr  grgoffrn  unb  jur  Safrl 
gegeben. 

1331.  @rftürjtrr  <3pinat.  Piln  d'epiflirds  I la  prlntaoidre. 


®rr  Spinot  wirb,  wir  jener  ü la  frangaise,  gefotzt,  aber  bitfrr  ge» 
galten,  ju  birfrm  wirb  ba«  ®rlbr  oon  jr^n  unb  ba«  3Bri§r  eon  »irr  öirrn 
tangfam  ringrrü^rt.  3>anu  wirb  rinr  runbr  Gplinbrr^^orm  mit  tiarrr,  frift^rr 
IButtrr  auagrftridtrn , am  IBobrn  rin  93apirr  ringrpa|t,  barübrr  93uttrr  gr^ 
|lri(i)ru  unb  brr  ©pinat  bi«  auf  fiugrrbitf  »om  Stanbr  riugrfüUt,  rinigrmat 
bir  Jorm  über  rinr  ©rroirttr  auf  brn  Xif(^  grflofrn  unb  bann  rinr  ©tunbr 
»or  brm  9(nrid)trn  au  bain*marie  gefotzt,  ©obann  wirb  bir  gorm  in  rinr 
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(5ntr6f=©(^ü(ffl  gtfiürjt,  tirt(^  riiifr  SWimitc  abgr^obrn,  bo«  *l?apifr  abge* 
nommfn,  barübtr  (Iciiif  8nmm«=  ober  ilaiibfn»  ÖPldcttcii  tm  Jtranif  niige» 
imb  iintfii  l^mim  eine  f(^önf  ©ariiilur  »cii  jungen  iweipfii  unb  gclbfii 
Sübe^fn,  wrldjf  f(^ön  mibgebo^rt  unb  mit  tButtcr,  3'irffr  unb  irrifcr 
brü^f  rori(^  gebün|tft  finb,  garnirt. 


69.  £6|'c6nitt.  11.  äötOeifung. 

iBom  ^^ortulal.  Du  Pourpier. 

öiiferft  jartrn  ißilanjfn,  beren  SBlätter  ein  jartf«  ffinr«  Wr= 
müfe  geben,  wa(^fen  nn  rct^lidjen,  äftigen,  fugltoben  Stengeln,  bie  ©lütter 
fmb  t^etlgrün,  feilfermig  unb  febr  jleifcbig.  Sie  werben  ganj  bem  Spinat 
gleid)  0ffc<^t,  unb  erfe^einen  baber  nU : 

1332.  ißortulaf  auf  franjefif^r  ?Irt. 

Pourpier  ä ia  Fraufaise. 

1333.  ‘^icrtuiaf  auf  rngÜft^r  SÄrt. 

Pourpier  i 1’Anglai.se. 

webfi  i(b  auf  ben  »or^ergebenben  'Äbfc^nitt  jurürfroetfe. 


69.  /löfcfjiiitt.  12.  AOtOeifung. 

Son  ber  ^nbiiiie.  De  la  Chicoräe. 

9lu4  biefr  ©flanje  gewährt  faft  ben  gnnjen  Sffiinter  binbur(^  ein 
feine«  itartefl  ©einüfe  unb  einen  angenrbmen  Salat;  fie  mu^  aber  im 
^erbfle  jugebunben,  unb  in  luftigen  ülellern  ober  in  einem  cyemätbbbanfe 
im  Sanbe  auf«  9Jeue  gepflanzt  werben,  wenn  fie  jart  unb  fein  werben 
foll.  Diefe  ©flante  foll  bure^  bie  Kultur  au«  ber  gemeinen  l5id)orie 

entftanben  fein,  wooon  e«  jwei  91rten  gibt,  nemlie^  bie  gefranfte  unb  bie 
brritblätterige  (Snbioie. 

1334.  Cfubivir  mit  iKaftm  grfodbt.  Thlroree  i Ii  crriiie. 

©cn  }ebn  bi«  jwbif  Stürf  fc^önen  ^nbioien  werben  bie  äuperen  grünen 
©lütter  abgelöft,  bie  gelben  in  Stürfe  gefdjnitten,  febr  rein  gewaf^en,  bann 
wie  ber  Spinnt,  bi«  fidi  bie  Dtippen  jwifdien  ben  Singern  leitet  jerbrürfen 
taffen,  blanfdjirt;  hierauf  werben  fie  abgegoffen,  mit  faltrm  SBaffer  abge* 
fü^lt,  feft  au«gerrü(ft  unb  fein  gefd^nitten.  Sobann  tüpt  man  rin  Stücf 
fe^r  frifi^e  ©utter  brip  werben,  gibt  bie  (Snbioie  nebft  bem  nöt^igen  Salj 
unb  wenig  geriebene  lDlu«falnup  baju,  unb  röftet  fie  gaii.t  bid  ein;  wenn 
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fciff  trrfie^t  ifl,  wirb  birfctbe  mit  bi<!  getocbter  pfifft  S8ff4amft  angf= 
rü^rt,  tinigc  'Dliiiutcn  gefotzt,  bann  rtwaö  3utf«  »mb  rin  ®tü(f  ®uttrr 
bnruntrr  geniert,  in  rine  (Sntrrmets-Sc^alc  ringrric^tet  unb  mit  ®robfru(trn 
garnirt. 

1335.  6nbivie  auf  brutfii^e  9lrt.  Chieor^e  I r.Uleminde. 

IDirfrlbc  tvirb  ganj,  brr  SOor^rrgrtfrnbrn  glri<^,  grrrinigt,  blanfr^irt  unb 
frin  grft^nittrn;  bann  in  ®uttrr  grröflrt,  mit  rtwo«  SDirbl  brflSubt,  gut 
ornübrt,  mit  9trif(^brü^r  angrfoc^t,  mit  brm  nötbigrn  ®atj  unb  iDtu«« 
fatnuß  grmürjt  unb  angrricbtrt;  Qotrlrttrn,  Äalb^miU^nrr,  ?anun#fotrlrttrn 
n.  bgl.  fennrn  ^rrum  garnirt  irrrbrn. 


69.  äöfcfjiiitt.  13.  dötOeirung. 

iBout  ^ovffalat.  De  la  Laitue  pommöe. 

Dirfr  fr^r  nübliibr  ®flanjr  gr^brt  brnnrtb  ju  brnjrnigrn,  wrl(br  mrbr 
alÄ  anbrrr  rinrm  Sffirdtl'rl  binfi(btli<^  ib^fä  SBrrtbrb  untrrmorfrn  jinb.  3ft 
ni(bt  im  grüblingr  birfrr  Salat  rin  Srrfrrbiffrn  für  unb?  Unb  brnnctb  b“t 
rr  unb  lanm  rinigr  SBodirn  rinrn  angcnrijinrn  @rnu§  grwäbrt,  fo  wirb  rr 
aiab  fd)on  grtabrlt,  unb  norf)  rinigr  fflo(brn  fpötrr  finbrt  man  ibn  gar 
ni(bt  mrbr  moblfibmrcfrnb ; man  frbnt  fi(b  nodi  anbrrrn  ©rrnüfrn  unb  narb 
anbrrm  Salat,  unb  ta  wir  im  Sommrr  auch  folcbt  halb  rrbaltrn,  fo  ift 
brr  Äopffalat  halb  otrgrffrn  unb  rrvaebtrt. 

1336.  @rfüQtrr  jiopffalat.  Laitiie  fareie. 

®?an  wäbO  b>fj>'  wrnigrr  frflrn  .^öuptebrn,  birfr  wrrbrn  »on  bm 
grebrn  ®lättcbrn  grtrrnnt,  frbr  rrin  grioaftbrn,  in  grfaljrnrm  fo<bmbrm 
®affrr  rinr  üJJinntr  obgrfoebt,  in’b  foltr  UBaffrr  aubgrbobrn,  abgrfübO»  f#' 
bann  auf  rin  !£u(b,  jebrb  .^äuptebrn  für  fi*/  bir  ®lätt<brn  anbgrbrritrt  grlrgt, 
rtioab  @rfIügrl»goicc  ringrlrgt,  Pit  ^länditn  barübrr  grftblagrn,  unb  bir 
garet  mit  birfrn  gnnj  ringcbüllt.  Sebann  wirb  tint  jla<bc  ßaffrrolle  am 
®obrn  mit  Spreffebribrn  brlrgt,  bir  grfülltrn  Salatbäuptibrn,  bir  Stirir  na«b 
inntn,  genau  antinanbrr  eingelegt,  grfaljrn,  mit  rinrm  Stürf  rob*n  S(binfrn 
unb  Spe(ff(beibrn  überlegt,  mit  guter  gleif(bbrübe  brgoffrn,  mit  einem  mit 
©utter  brftriibtnrn  ©apitr  überlegt,  nnP  mit  brm  Üerfrl  gut  jugebrdt. 
(Sine  Stunbe  oor  brm  ©rbrambr  wirb  berfrlbe  wrieb  unb  furj  grbünftrt, 
fobann  jum  (Sntfrtten  auf  ein  Jurf)  gelegt,  mit  brm  IDirffrr  'f<bön  geformt, 
im  Äranje  jwifebtn  jtbeO  rin  geröftrtr«  Srobboriib*'*  äOrgt,  ongeriebtrt, 
brr  SÄat  fd)ön  glaeirt  unb  in  brr  SDtittr  etwa«  3!)rmi  = ®lote  grgofftn. 
3)rr  gefüllte  Salat  wirb  au(b  al8  ©ornitur  für  Suppen,  gebömpftro 
Äalbflrifd),  ©rflügrl,  fu  grbünftetrm  Ccbfrnjlrifcb  u.  bgl.  gebrambt. 
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69.  j(6fit;nitt.  14.  u.  15.  SlHMIung.  33cm  SautraniVfcr  u.  tcr  jelicii  SNübc.  ,’)8l 

1337.  @a(at  auf  Iiurgerni^e  ^rt.  Liltue  k ia  bourgeolsr. 

nötbtgcn  |)ouut(^tn  f(^8ncr  Äopffalat  rotrbfn  »on  i^rrn  äußeren 
rauben  SSlättrrn  getrennt,  bie  Stiele  ab»  uub  ber  Solat  einigemal  bur<b» 
gef<bnitten;  bann  fe^r  rein  gewaf(ben,  bem  Spinat  glei(b  blanfcbirt,  abge» 
lüblt,  au6gebrü(ft,  fein  gefd)nitten  unb  bann  bem  Spinat  glei(b  gefotzt. 


69.  iSöfcOnitt.  U.  dötOeUmio. 

Som  8aucranM)ftc.  De  l’Osseille. 

‘Äuper  bem  Sauerampfer,  ber  gew8bnli(b  in  unfern  ©orten  gebaut 
ncirb,  gibt  e6  unter  anberem  au(b  eine  9trt  mit  n)eißgrtbti<ben,  unb  eine 
onbere  mit  rotben  Stielen  unb  SRippen.  Der  legtere  ift  ber  flrengfte.  Jm 
grüblinge,  wenn  biefe  ipjlonje  brr  ®rbe  entfeimt,  ift  fie  febt  jart  unb  an» 
genebm  unb  ihre  angenehme  Säuere  bem  menf(bti(ben  Jb8rper  juträgtid);  je 
gr8§er  fie  aber  wirb,  je  mehr  gebt  biefe  Söuere  in  Schärfe  über,  bie  mon 
ibt  aber  bureb  Ueberbrüben  nehmen  fann.  Sie  ift  fowobl  Jur  ®ereitung 
guter  Suppen,  wie  oueb  ju  @emüfe=>Soucen  febr  gut  mijuwenben,  unb  ein 
barau«  bereitete«  ®üree  mit  Äalb«»0fricanbeau  allgemein  febr  gefebäbt. 

1338.  ^Püree  von  Sauerampfer.  Piir^e  d'oseille. 

Sinige  Ä8rbcben  junger  ©arten » Sauerampfer  werben  rein  burebfuebt, 
gewafeben,  btanfebirt,  abgefüblt,  fefi  audgebrüeft,  unb  bureb  ein  feine«  i>aar» 
fieb  gejtricben;  fobann  wirb  er  in  eine  ßafferoUe  getban,  etwa«  ÜRebl  bar» 
über  gefläubt,  mit  gleifcbbrübe  gerührt,  gefoljen,  mit  *Dlu«(atnub  gewürgt, 
etwa«  3u(fer  baju  getban,  unb  über  bem  geuer,  bei  beftönbigem  SRübren, 
tu  einem  *J8üree  gefoebt,  welche«  oor  bem  Slnricbten  noch  mit  einem  Stücf 
frifeber  ©utter  gerührt  wirb.  ®r  wirb  in  eine  ®ntr8e=Scbüffel  angeriditet, 
unb  ein  recht  fcb8n  gefpiefte«,  gut  gebämpfte«  Jt:atb«»9ricanbeau  in  Drancben 
gefebnitten,  welche«,  wieber  in  feiner  natürlichen  ^orm  tufammengefeboben, 
barüber  gelegt  wirb. 


69.  äöfcQmtt.  15.  dötOetfnng. 

^on  bei  gelben  fHübe.  De  la  Carotte.  . 

Unter  ben  mancherlei  Slrten  biefer  ©Jurjel,  ift  biejenige  wohl  bie 
woblfcbmedenbfle , welche  man  mit  bem  franjSfifeben  Dlamen  Karotte  be= 
jeiebnet.  3bte  Jarbe  ijl  mehr  retb  al«  gelb;  »on  aicpen  bat  fie  ein  ge- 
ringelte« 'Jlnfeben,  unb  in  faft  gleicher  Dicfe  wirb  fie  tiemlicb  grep,  runbet  fieb 
bann,  unb  enbigt  ficb  in  eine  bünne  fabenähnlicbe  Spige.  Sie  wirb  ba« 
ganje  3abr  binbureb  gebraucht,  wa«  bureb  bie  oerfcbicbenen  9lu«ffaten  er» 
m8glicbt  wirb. 
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69.  Äfrfctiiiitt.  15.  9lbtbtfluiig.  ®cii  btt  jrlbcn  9lü6c. 


1339.  0f((e  9tü8en  auf  (•ürgrrli^e  2(rl.  Cirottes  ■ Ii  bourgeoise. 

nötbiflo  Ouantum  f<^6iifr  rotl)fr  gtlbtr  SRübcn  wirb  abgtft^abt, 
in  jivrifingcrtangc  imb  mefTcrrfirfcnbirfc  SBtöttdifn  gct^dli,  bitfc  auffin= 
nubfr  gtlfgf,  unb  in  ftinc  Sturftbcn  gffd)nittoii.  ©ic  n’crbcn  in  eint  öajfcrcUc 
getbon,  gefaljtn,  mit  finem  Stürf  frifdjer  ®utttr  unb  finem  ©türfebfn 
3u(fcr  belegt,  ein  Cuart  gute  gleifdtbrübe  barüber  gegojjen,  jugeberft  unb 
U'eid)  gebünflct.  ©ie  werben  bann  mit  *lVel)l  wenig  beftäubt,  geftbwungen,  not^ 
einige  'Minuten  gebünftet,  unb  bann  erhaben  in  eine  (yemüfer©(büffel  nngerid)tet. 

1340.  C^lrlbc  INüben  mit  .^ernerbfeu.  Corotles  et  pois  verls. 

©(böne  große  rottje  gelbe  SRüben  werben  abgeftbobt,  mit  einem  Slepfel. 
bobrer,  in  ber  (SJröße  einer  großen  grünen  &rbfe,  6rbfen  audgebobrt,  unb 
foI(be,  obugefdbr  eine  *Diaß,  mit  ebenfooiet  grünen  Srbfen,  in  eine  ßoffe* 
rolle  getban,  gefallen,  geborig  gejurfert,  unb  nebfl  ®ouilIon  unb  einem 
©tü(f  frifdier  SBiitter  meid)  unb  furj  gebünftet.  ©ie  werben  fobonn  mit 
einigen  9lnri(btlöffttn  ooll  weißer  biefer  ©auce  geftbwungen,  erboben  onge» 
riditet,  unb  mit  gebaefenen  ^»übnern,  flcinen  ßoteletten,  gebatfenen  Jtalbe> 
mitibnern  ober  .&irn  u.  bgl.  meßr  befränjt,  jur  Xafel  gegeben. 

1341.  C^elbr  'Jlübcn  unb  3u(fercrbfen.  CiroUes  et  pois  msnge>tout. 

®ie  gelben  fRüben  werben  in  gleiche  ©türfeben  ober  bünne  ©cbeibd)en 
gefebuitten,  mit  einer  gleitben  iPortion  feiner  jnrfererbfen  gewafeben,  bann 
iöuttcr,  3mfer,  etwa»  ©alj  ba^u  getban,  mit  weißer  SSouillon  begoffen, 
unb  meid)  unb  fur<  gebünftet;  fobann  ein  wenig  mit  ÜRebl  beftäubt,  no<b 
etwa»  Souillon  bajugetban,  einige  'Siinuten  gebünftet,  liiib  bann  angeriebtet. 
9lu(b  b<f5'<  eignen  oorbergehenbe  SSeilagen. 

1342.  @dbe  iNüben  für  llocbepot.  Corolles  glicees. 

9lu»  ben  gelben  SRüben  werben  bie  »erfd)iebenflen  Sormen  gefebnitten, 
welche  tbeild  }ur  93efränjung  großer  Safelftücte , ju  ben  6b«rtreufen 
(geftürjtcn  ©peifen  uon  Öemüfen),  }u  ben  SKaceboine»  (gemifcb ten 
©emüfen)  wie  auch  ju  ©alaten  angewenbet  werben.  3bee  3ubereitung  ju 
ben  genannten  wäre  folgenbe; 

!Die  gelben  SRüben  werben  in  leiebt  gefaljenem  SlBaffer  mit  einem  ©türf^ 
eben  93utter  einige  SlRinuteu  blanfcbirt,  abgefeißt,  in  eine  (Safferolle  getban, 
mit  einem  ©tücfcben  3'><tee  >'i>b  ®utter  belegt,  wenig  gefaljen,  weißt  gleifcb» 
brühe  baju  gegoffen,  unb  fo,  jugebeeft,  meid)  in  ihrem  ©afte  furj  eingebünftet. 

1343.  treibe  SHüben  auf  ^(amäuber  2Irt.  Corolles  h lo  Flomonde. 

^)ie}u  werben  bie  langen,  ßngtrbicfen  gelben  SRüben  gewählt ; fit  werben 
abgefd)abt,  in  runbe  bünne  SBlättdien  gefebnitten,  unb  ben  Söorbergebenben 
gleich  geüinflet;  fobann  gibt  man  jwei  Slnricbtlöffet  ooll  Sauce  allemande 
(legirtc  weiße  ©auce)  baju , febwingt  biefe  wobl  burebeinanber  unb 
richtet  fie  erhoben  unb  recht  beip  an. 
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69.  8bf(^nÜt.  16.  Slbthtiluitg. , ®on  bfi  n'fi^fii  SRübf.  TlSS 

1344.  31äbrn  mit  <£)iargeln.  (larotks  •u'x  poinles  d'ts|ier([e$. 

QTo|rn  gtlbrit  9tü6rn  wribrn  mit  bcm  rrbfrngro^  au«gc< 

bo^rt,  fobann  mit  ©utter,  ©alj  unb  gitift^brübe  J»fi«b  Bfbünflft. 

Untrrbffffn  mrrbrn  grüne  ©uppenfpargrl  gminigt,  in  firinr,  rrbfntgro^r 
©tficfc  grfd^nittrn,  blanfcbirt,  mit  frift^rm  Iffiafirr  abgrfübit,  auf  rin  Xud) 
gricgt,  bann  ju  brn  9lüb(brn  get^an,  mit  jwri  9tnri(btl6fc(n  noQ  weißrr, 
hilf  ringrfo(btrr  ©aurc  grftbtvungm  unb  rrbabrn  angrricbtrt. 


69.  ilöfcOnitt.  16.  dötOeifung. 
bcr  toei^tn  9iü6e.  Du  Navet. 

gafl  jrbr  ©rgenb  b<*t  i^"  rigrne  ©ortr  5Rübrn,  worouö  bur<b  bir 
lange  ßultur  berfelben,  biefe  Ülbarten  entftanben  fein  mögen,  ire((bc  fic^ 
bur(b  ib«  @röfe,  garbe,  unb  gorm  ber  ÜDurjeln  unterfebeibcii.  grifd; 
au«  ber  6rbe  geben  fie  ein  gute«,  leicht  ju  »erbauenbc«  ®emüfr,  weltbe« 
brfonber«  mit  grbünftrtem  .^ammeljleifcb  für  bürgerli(be  .^au«baltungrn  eine 
nöbrenbe  ©cbüffel  gibt,  ©ie  werben  auch  fein  gefcbnitten,  unb  bem  Äraut 
äbniitb  für  ben  ffiinter  eingematbt,  woburd)  fie  ben  SJlamen  SRübcnfraut 
er  batten. 

134.1.  @ebunf}(te«  9iuben=  @nmtfe.  Narets  h la  bourgeoise. 

3ro3tf  ©türf  jarte  junge  weife  JRüben  werben  gefcbölt,  in  bott>fiiiger. 
lange,  febrrfirlbicfe  ©tüdcben  grfcbnittcn,  f<bnr(I  grwaftben,  unb  in  eine 
©(büffet  getban.  TOan  taft  bann  in  einer  CafferoUe  ein  ©türf  3»cfer  mit 
ffiaffer  jergeben,  unb  jum  Garamel  braun  werben;  fobann  fommen'  bir 
SRüben,  ein  ©tüd  ©utter,  etwa«  ©olj  unb  gleif(bbrübe  baju,  worin  man  fie 
gut  jugeberft,  wei(b  unb  furj  bünften  löft.  Äurj  oor  bem  Slnriebtm  werben 
fie  lei(bt  mit  9)?ebl  befläubt,  geftbwungen,  un^  mit  biefem  unb  no(b  etwa« 
gteif(bbrübe  no(b  einige  üHinuten  gebünjtet.  ©ie  werben  in  eine  ©emfife« 
f(bale  mit  febr  wei(b  gebünfletrm  4>ammclflcif(b  angeriebtet. 

1346.  6^(acirte  tvri§e  iNüben  für  Garnituren. 

Navels  |tlac6s  poiir  garnllures. 

3arte  weife  ülüben  werben  in  »irr  gtridje  Sbf'if  0ftbeilt , fauber  unb 
in  egaler  gorm  jugef(bnitten,  blanfebirt,  unb  mit  foltern  ®affer  obgefübtt. 
©obann  röjtet  man  brei  Sflöffel  »oll  3udfr  mit  einem  ©iertel » ©funb 
©utter  auf  ftbwaAem  geuer  ti(btbraun,  gieft  bann  etwo«  gleifcbbrfibe  baju, 
unb  tüft  e«  jufammen  auffotbrn.  .Oir’rauf  werben  bie  Stüben  unb  etwa« 
©atj  baju  getban,  jugcbedt,  wriib  unb  furj  ringrbünfiet,  fo  jwar,  baf  bir 
Slüben  eine  fcböne  li(btbraune,  gtänjrnbr  garbe,  unb  einen  angoirbmrn 
®ef(bmo(f  haben,  ©ie  bienen  jur  ©efrSnjung  ber  grofrn  gebünfteten  gleiftb* 
ftüde,  JU  4ammrt«feulrn  u.  bgl.  mehr. 
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584  69.  'Xbfi^ntlt.  17.  9lbtl)(ilunj).  3$en  btn  gtüntn  Srhncn. 

1347.  Bifli^rn  mit  Std^amel.  NbycIs  cd  harifots  vierges. 

Sir  QT0§rn  rarifrn  SKfibm  wrrbtn  mit  rinrm  So^rrr,  in  bo^nrnä^nUd^rr 
ftorm  ouBgrbo^rt,  btanf(^irt,  mit  3«<tn:,  ®utter,  glcifi^brübr,  unb  »rnifl 
®afj  ringrri(^trt,  bann  writ^  unb  tuTj  grbünftrt.  8it  wrrbm  fobann  mit 
Dutrr  iBrt^amrl  übrrgofirn,  bamit  buTc^rinanbrr  grft^mungrn  unb  ftbt 
^fi§  angrric^trt ; t^rrum  wrrbcn  gtacirtr  Gntrnflüdi^m  gamirt. 


69.  aöfcOnitt.  17.  /löt^etfang. 

Sott  btu  gtütteti  Solincn.  Des  Haricots  verts. 

Sirfrö  ©rmüfr  i|l  für  unfrrr  Äfn^t  unb  ^au«battwngtn  febr  btbru* 
trnb,  unb  (irfrrt  unter  manc^rrtri  ©cfiattrn  mant^r  grfäUigr  Si^üffrl  für  un< 
ferr  Sife^r.  TOan  fprifl  fit  im  Sommer  ni(^t  nur  allein  als  @emüfe, 
fonbrrn  aut^  alO  Salat.  $üt  ben  ifilinter  ma^t  man  fit  für  bürgrrlii^c 

tift^e  in  Salj  ein , unb  felbfl  bie  trodene  weife  ®o^ne  gewöbtt  nc<b 
mantbf  beliebte  S(bü|fel,  wenn  ber  IBonatb  6er  ©intergemüfe  ju  Gn6e  gebt. 
Sie  beüen  ©orten  unter  allen  fiiib  unflreitig  bie  ©(bmert » ©tangenbobnen, 
unb  ©<bmert » 3»6f6flbobnen ; boib  übertri|ft  an  3<>6tbeit  lefterc  alle,  unb 
fommt  in  biefer  .^inflAt  ben  in  ben  llRifibeeten  gejogenen  fa|i  gleicb. 

1348.  @rüne  Soi^nrn  auf  beutft^e  Srt.  Ilirieots  verts  a rvilenande. 

!Ro(b  junge,  jarte  iBobnen,  wo  müglitb  ©(bwert « 3<otTgbobnen,  werben 
oon  ihren  9obrn  befreit,  in  ber  URittc  burcbgebroiben,  unb  mit  (altem 
SlBaffrr  gcwaf<ben.  ©obann  läft  man  in  einer  Gafferollc  rin  ©tüd  iButter 
beif  werben,  gibt  einen  Cflöffel  ootl  fein  gef<bnittene  3>6iebtln,  unb  jwei 
mit  iprtrrfilie  ba)u,  unb  röftet  bief  jufammen  einige  Minuten,  bann  werben 
bie  Sobnea  nrbft  bem  nötbigrn  ©al)  unb  rinrm  ©tüd(brn  3»der,  wie  au(b 
einem  ©träiifcben  IBobnenfraut  ba}U  getban,  mit  einem  ©d)öpflö{fr(  ooU  guter 
Sleiftbbrübe  genügt,  gut  3ugebedt,  unb  auf  Jtobtenfeuer  langfam  weitb  unb 
für)  gebünfiet.  Kur)  t)or  bem  Slnriebten  werben  fie  leiibt  mit  IDiebl  ge° 
ftüubt,  no(b  einige  HÄinuten  gebünfiet,  unb  bann  mit  gebünftetem  Hammel« 
fleiftb  )u  Stf(b  gegeben. 

1349.  Drütte  fBobnftt 

Haricots  verts  b r.inglalse. 

(Dtan  wählt  btc)o  nur  gan)  junge  Söhnen,  weldje  unten  unb  oben 
abgefibnitten , in  genugfam  fotbenbem,  gefaljenem  fflaffer  blanftbirt,  bann 
abgefeibt,  unb  auf  rin  Su(b,  bamit  bab  IStaffrr  abtroofr,  gelegt  werben; 
bann  werben  fte  gehäuft  in  eine  ©Über*  ober  Sor)5,llain*©(bale  angeritbtet, 
unb  barüber  rin  ©tüd  febr  frifebe  Suttcr  gegeben.  Sie  Suttrr  fibmil)t 
über  ben  Söhnen,  unb  fte  werben  babur(b  einen  feinen,  angenehmen  ®e> 
f<bmad  erhalten. 
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i350.  @ruiit  auf  franjöftfifee  9(rt. 

Iltrirols  Ttrts  • li  Frtncaise. 

Dif  jrtrtnt  grünfit  So^nfit  »rrbfit  cn  filets  gffc^nitttn , ff^r  grün 
blanfdiirt,  abgfffi^)t,  auf  fin  Ju*  jum  SlbtTopfm  gdfgt,  mit  fintm  ®tüd 
ff^r  frifdirr  S8uttfr  flb«  btm  gfurr  gtfc^wungfn,  mit  ftroa«  ©alj  unb 
TOu<fatnu§  gfwürjt,  unb  mit  etwa«  frin  gtfAnittfnfr,  blanfi^irtrr  *Prtfrjilic 
unb  ®tocf  im  ©ffdtmocf  gft)obfn,  fobann  noc^mate  grfi^TOungtn,  in  rinf 
Cfntrfmft«»@(^arf  gehäuft  ongmi^trt,  unb  mit  Crouton«  garnirt  jur  Sofft 
grgfbfn.  ©if  müjftn  |t(^  burd)  fintn  nngrnf^mfn  natürlic^fn  ®ff(bmarf 
unb  ft^öne  ®rünf  au«jrid)nrn. 

1351.  ®rüne  93ol^nttt  auf  ^^onrftt  %rt. 

Hirlrots  verts  • la  Lyonalse. 

I)if  iortfn  grüntn  So^nrn  »frbfn  rodit  grün  in  gtfotjfnfm , ftarf 
foi^tnbfm  ÜBofffr  blanfdtirt  unb  auf  rin  Su(b  grirgt;  fobann  wirb  rin 
©ftöjfrl  »ott  frin  grfdinittrnr  3wirbrln  mit  Suttrrgrlb  grröftrt,  bir  99o^nrn 
boju  grt^an,  auf  flarfrm  ^rurr  fdmrll  fautirt,  mit  rtwa«  tD}u«fatnu§  unb 
brm  nod>  fr^ltnbrn  ©atj  grwürjt,  mit  .^wri  Stnrii^ttöffrln  ooU  Sauce  espag- 
nole,  ftma«  ®tacr,  blanf(^irtrr  ^rtrrfitir,  rinrm  ©tütf  SButtrr  unb  rtwa« 
Sitronrnfaft  grfd>wungrn , unb  gr^öuft  in  rinr  Cntrrmrt«  = ©(^atr  an= 
grri(btrt 


1352.  @rüne  Sonnen  al«  '^^flürfrrbfen. 

Ilarlrols  rrrls  en  petlts  pois. 

Dir  grünrn  SBo^nrn  wrrbrn  ftrin  grwürfrtt  grfrbnittrn,  f(^ön  grün 
btanfe^irt,  abgrfri^t,  in  ©uttrr  fautirt,  mit  rtwa«  btanf(^irtrr , frin  gr» 
fc^nittrnrr  ©rtrrfilir,  rtwa«  mri§rr  ©aucr  unb  untrrmmgt,  rr^abrn 

' angrric^trt,  unb  mit  ®(art  brftri(^rnrn  Crouton«  garnirt. 


69.  döfcOnitt.  18.  ^ötOeiCnng. 

8om  Sfiarflcl.  Des  Asperges. 

35ir  ©pargrt  wrrbrn  brfannttidi  in  rigrn«  baju  brrritrtrn,  ftarf  gr^ 
büngtrn  ©rrtm  grjogrn.  ©rwö^nlic^  t)ält  man  bir  fr^r  bidrn  ©pargrt  für 
bir  brflm,  unb  ©irlr  jir^rn  brn  wrifm  brm  grünrn  »or,  wa«  jrbo(^  brr 
galt  ni(bt  ift,  brnn  bir  grünrn  ^bm  rinrn  writ  frinrrm  ©rfd^mad,  unb 
fiabrn  noi^  ba«  angrnr^mr,  baf  man  fit  gtnirfrn  (ann,  fo  writ  fit  grün 
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finb.  ju  bidtn  SfMrget  ^(tc  t(^  ni(^t  für  bU  brflcn,  unb  bin  übct> 
}fugt,  ba§  man  bamit  bit  3ungr  brtrfigt,  wä^rntb  man  ba8  9tugt  br» 
fricbigt.  T>ic  @))nfc  gr^brt  aber  {unäc^fl  für  brn  ©aumrn  unb  bit  3ungt ; 
obmo^i  ba8  Xugt  baran  SBo^IgrfaUtn  finbtn  tann,  mtnn  eine  @)>eife  in 
möglicher  iöotlfommen^eit  bargeflettt  wirb,  fo  ^at  bo(^  ^ier  bet  ©efi^matf 
bie  er(le  ©timme.  — Der  fiarte  ©pargcl  ifl  barum  nwniger  oen  gutem 
©efc^matfe,  weil  man  jugieii^  mit  ii^m  aUjuoiet  con  btm  Sa(fer  mit  jum 
ÜNunbe  bringt,  worin  er  gelocht  wirb,  unb  we(ci)e8  biefe  ©tangen,  gteic^fam 
wie  iRö^ren,  in  ftd)  ein}ie(|en.  Stu(^  ^aben  fie  überbie^  einen  fiärftren 

@rru(^  Don  ben  ÜRifibeeten,  a(8  btr  gewbbnlic^e  ©pargti.  !8ieUei(^t  finbet 
man  in  biefer  Semerfung  etwab  2Bioerfpre(^enbe8 ; bief  wirb  fi<^  aber  oon 
fetbfl  wiberiegen,  wenn  man  nur  guten  ÜRittelfparget  unb  re<^t  gro|e 
©tangen  bavon  jugleii^  bereiten  läßt,  unb  beim  ©enuffe  ba8  ^ier  ©efagte 
einet  ißrüfung  unterwirft. 

1353.  ®pargeln  mit  99utter»0aucc.  Asperges  en  brsoche. 

■ Unter  bem  Äopft  angefangen,  werben  alle  grünen,  ©i^uppenäbnlii^en 
91ätt(^tn  abgetöfl,  bie  ©trngel  rein  gefc^abt,  grwafc^tn,  auf  ein  Itud) 

auSgeboben,  in  gleich  große  ®üf(^el  mit  Sinbfaben  gebunben,  unb  bie  ©tiele 
gleitbn'Äßig  abgef(^nitttn.  ©ine  Heine  ßalbe  ©tunbe  oor  bem  9lnri(^ten 

werben  fie  im  gefaf jenen,  fot^enben  üSafftr,  bib  fi(^  bie  .RSpfe  weic^  an> 
füßlen  taffen,  getoc^t,  bann  gehäuft  über  eine  jufammengelegte  ©eroiette  an- 
geric^tet,  unb  eine  ®utter=©auce  ertra  mit  feroirt.  ' < 

1354.  Spargel  auf  ifJiemontefer  9(rt.  Asperges  ä U Piemonialse. 

!&it  ©pargeln  werben  ben  ®orbergebenben  gleich  gereinigt  unb  gt> 

fotten,  bann  au8einanber,  bit  Jlöpfe  na(^  innen,  in  eint  runbe  ©(^üfftl  an» 
gerichtet,  foweit  fte  eßbar  finb  mit  frifdjgeticbtntm  ißarmefanfäft  beflreut, 
unb  mit  Reißer  gebräunter  ®utter  übergofftn. 

1355.  Spargrirrbfen.  Pointes  disperges. 

OTan  wählt  hifj“  bie  grünen,  nit^t  biefen  ©pargel,  biefe  werben  ent- 
blättert, fo  weit  fie  jart  fmb,  ju  Qhrbfen  gefchnitten,  reiht  grün  btanfihirt, 
abgefeibt  unb  auf  rin  S^uih  gelegt;  bann  werben  fie  mit  einem  ©tüif 
fehr  frifihtr  Sutter  fautirt,  mit  bem  noch  fchltnben  ©alj  unb  etwa8  UÄiiofat» 
nuß  gemürjt,  etwa«  3“*^  unb  einige  8öffel  »oll  ©upreme  boju  gethan, 
gut  über  bem  Sffiinbofen  gtfehwungen,  mit  bem  Safte  einer  h<*tben  3'= 
trone  unb  etwa8  ©lace  im  ©efihmact  gehoben  unb  in  eine  ©ntremeta» 
©<halt  gehäuft,  angrriihtrt. 

1356.  Spargelfpi^en  mit  iBrdhamrI. 

Polnles  d'gsperges  h ia  Colbert. 

©ie  werben  ganj  btm  iöorhergehenbtn  gleiih  jubereitet,  fiatt  ber  Sauce 
supröme  wirb  hift  Sefihamel  unb  fein  3itr*nenfaft  genommen,  jeboih  etwa« 
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ffifer  in  jubcrtitct.  ©if  »frbcn  tr^abfn  angtrit^tri,  unb  mit  Genfs 

niollets  garnirt. 


69.  HöfcOnitt.  19.  AötOeifung. 

Son  btn  l^o^ftnfvtoffcit.  Des  Houblons. 

©if  finb  für  ®irle  im  grü^Iing  rinr  angrnrimt  ©ptiff,  unb  »rrbrn 
t§ri(6  al6  @(müfr,  t^ritb  a(6  ©a(at  jubrrcitrt.  9Bi(b  wäc^fl  brr  ^opfcn 
brlannttic^  on  3öunfn,  bet  bflfere  aber  wirb  in  .^opfengörtra  grjogrn. 
SBrim  $uben  muf  man  ni(^t  grijig  fein,  unb  nit^tb  mriter  at6  ben  jarten 
obem  S^fit,  bcr  fi<b  ((^t  abbrrt^rn  (S^t,  boju  nehmen,  man  läft  i^n  fo* 
bann  in  uirirm  SSaffer  mit  ©a(j  wcit^  fotzen. 

1357.  .^cpfnu@rntüfr.  Houblons. 

Sei  ber  Äod)(unp  werben  nur  bie  etjlen  Stiebe,  weitst  im  grubjabre, 
ben  ©pargeln  äbnlitb,  aub  ben  Surjetn  bcroorfproffen,  benü^t.  ©ie  werben 
na<b  forgfättigem  Steinigen,  wie  f<bon  bemerft  würbe,  in  gefaijenem  fotbenbem 
SBaffer  weitb  b(anfd)irt,  bann  abgefeibt,  auf  ein  Sutb  )um  Srotfnen  ge^ 
legt,  bann  mit  in  Sutter  gef<bwi|)ten  fiiies  herbes,  weitbe  au«  ^eterptie 
unb  3»lrbeln  bepeben,  nebp  einem  ©tü(f<ben  3“**"/  etwa«  ©alj  unb  SWuO» 
(atnup  gebünPet;  baju  fommen  noib  einige.  Söffet  »ott  weige  ©auce,  etwa« 
®lace,  mit  wettber  jie  gefebwungen,  unb  gehäuft  ongeritbtrt  werben. 


69.  döfcOnitt.  20.  flöt^etfung. 

ben  SditDarsniurjeln.  Des  Salsifls. 

Siefe  PButjct  bat  alte  Qigenfibaftcn  einer  guten  JtoP,  für  ißerfonen, 
wettbe  tranf  pnb  ober  waren.  6«  gibt  beten  jwei  Strten,  bie  auf  SPiefen 
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wUb  RKU^fcnbr,  unb  btt  (ultioirtc  in  ®Srten  grjogcnc;  au6  tSpanicn  )u 
unA  grfomnKnr  Sc^warjwurjci.  @ü  crf(^rint  aM  rinc  bauntrnbidc,  (angr, 
ftbwarjc  SBuT{rt,  roricbf  im  ■&rrbft(  fommt,  unb  fi(^  gut  übnnintrrn  läft. 
iBrim  (Sintaufc  mup  man  brfonbrrb  barauf  fr^rn,  bap  f«  von  innen  rr(^t 
mrip,  unb  wenn  man  pr  ,^rrbri(i)t,  ein  meiper  mUc^ä^nIi(^eT  ®aft  barauf 
beiborquiUt. 

1358.  Sd^tbarjtvurjeln  aU  @tmüfe.  Silslls. 

9Äan  ru^rt  einen  Äo(^l6ffel  »oU  SWeiji  mit  faltem  SBJaffer  in  einer 
Sebüffei  an,  giept  etwaf  roenig  (Sfpg  unb  baf  no(b  ndtbige  SBaffer  baju. 
2)ie  ©ibwarjwurjrln  werben  rein  abgefebabt,  in  3oU(ange  Stüdiben  ge- 

f<bnitten,  unb  in  biefef  angerübrte  aßaffer,  bamit  pe  re<bt  »eip  bleiben, 
gelegt.  «Sobann  läpt  man  ein  Stücf  frif(be  Sutter  b^iß  werben,  b^bt  bic 
3(bwar}wurjeln  auf  ein  reinef  Xiub  auf,  fuibt  bie  atlenfallf  noeb  baran> 
bängenben  febwar^en  Xb'ilc  Buf,  unb  gibt  bie  ilBurjetn  ;u  ber  SBiitter; 
biefe  werben  bann  gefallen,  etwaf  3u(fer  unb  bie  nötbige  weipe  ginfebbrübe 
baju  getban  unb  fo  weicb  gefc(bt.  SBenn  biep  erreiebt  ip,  werben  bie 
ffiurteln  obgefeibt , in  eine  anbere  CaperoUe  getban , unb  jugebedt 

warm  gePellt.  3n  bie  .^urüdgebtiebene  (Sffenj  wirb  bie  nötbige  weipe 

Sauce  getban,  über  bem  Seuer  eingerübrt,  mit  etwaf  ««b 

bem  no(b  feblenben  Salj  im  @ef(bma(f  gehoben,  bureb  ein  Sieb  über  bie 
SBurjeln  gefeibt,  mit  biefen  noch  einmal  aufgetoibt  unb  angeriibtet. 

1359.  @tbadme  Stbwarjtvurjeln.  SslsiHs  frlls. 

^ie  rein  gepupten  unb  gewafebenen  S(bwarjwurjeln  werben  in  bBlb> 
pngertange  Stüde  gefebnitten,  in  ber  Sleifcbbrübe  mit  Salj,  etwaf  3***^/ 
Sutter  unb  etwaf  3itronenfaft  weicb  gefoebt,  bann  abgefeipt,  auf  ein  itueb 
abgetrodnet,  in  gefcblagene  ganje  6ier  getaucht,  in  3Äebl,  mit  geriebenem 
©rob  untermifebt,  gelegt  unb  garnirt.  Äurj  oor  bem  Mnricbten  werben 
pe  auf  b*lpfm  Scbmalj  liebtbraun  gebaden  unb  über  eine  Seroiette  auf 
eine  ninbe  Scbüffel  ongeriebtet.  Statt  mit  ©rob  garnirt,  werben  aueb.  bie 
Scbwar^wurteln  in  ©adteig  getauept  unb  liebtbraun  gebaden. 


69.  AöfcOnitt.  21.  äötOetfang. 

$on  btn  ^rliftliotftn.  Des  Artichauts. 

3n  brr  Jtücbe  wirb  befonberf  bie  glatte  itugel . 9lrtifcbode  gern  ge> 
nommen ; pe  b^t  bie  gröpten  Sfumenföpfe,  bide  bläulicbbraune  Schuppen, 
unb  einen  febr  peifebtgen  ©oben.  ,$iep  febr  beliebte  biPelartige  Äücben* 
(?ewäcbo,  wirb  oon  ©ielen  bo<b9fB<bifi»  “"b  wirb  nicht  nur  allein  alf 
(Memüfe  aufgetifebt,  fonbern  ef  werben  auch  felb|ipänbige  fleine  ©eriebte 
barauf  bereitet,  welche  »on  Äennern  gut  aufgenommen  werben. 
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1360.  ^rtifd^otfcn  auf  ^oHanbifc^f  9(rt 
Arlirhauls  k la  Hollandilse. 


Bartr  f(^5nc  %rtifd;o(trn  ivrrbcn  am  ‘J3obrn  rriii  jugefi^nUtnt,  mit 
Bittonrofoft  ringfrirbrn,  b«  JBlättrr  b<tlb  abgrflubt,  bann  in  ^ifc^rt  fflafftr 
mit  BitTonmfaft  gcfäurrt,  grlcgt*  ^bann  läßt  man  in  rinrr  (SaffrroUc 
binrtii^fnb  ÜBaffrr  )um  Sirbrn  fommrn,  gibt  Salj  unb  Bitronrnfaft  ba}U, 
Irgt  bic  91rtifd)c(frn  rin,  trift  fic  gut  )u,  unb  (ä^t  fir  auf  brm  SQinb- 
ofrn  (lort  firben.  fc^nrllr«  'fflrirbTOrr&rn  bänflt  oon  i^rrr  B<tTib«i 
®r6fr  ab.  SBcnn  pe  nun  roriA  finb,  »ttbrn  fir  auf  rin  ®irb  audgt- 

bobrn,  bir  innrrru  ©lättrr  fammt  i^rtm  ©attr  mit  tinrm  firinrn  86ffrl 
auGgr^obrn,  fo  jmar,  ba|  bir  äu§rrrn  ©iättrr  ganj  biribrn  unb  bir 
6f(^0(ft  nii^t  brfi^äbigt  wirb,  ©ir  wrrbrn  bann  wirbtr  warm  gcfirüt,  beim 
Änricbtrn  in  rinr  t5a|frrot(r  oon  Siibrr  obrt  ©orjrOain,  bir  Siättrr  noc^ 
untrn  grßrUt,  ringrri^trt,  rtwa«  gonb  baruntrr  grgoffm , unb  in  ©rglrit« 
ung  rinn  boflänbif(^rn  Sauce  ju  Sifd)  flrgrbrn. 

1361.  Slrtifd^ocfe  mit  frinrii  .ilräutrrn.  .Vrliehauls  a ia  Barigoule. 

^ir  ®TÖ^r  brr  "Xrtifdjocfrn  brftimmt  i^r  Quantum;  fit  wrrbrn  am 
©oben  fr^r  rrin  abgrbrrtjt,  bir  äufrrrn  ©lättrr  abgrtöft,  bir  mittleren  etwa« 
abgefiubt,  nnb  mta  birfrn  btr  ©art  fammt  brn  ©lättrrn  auGge^obrn,  unb 
in  äBaffrr  mit  ©alj  unb  Bittonrnfaft  Irii^t  bfanfc^irt,  aber  nur  I^alb  wric^ 
gefolgt,  bann  in’«  falte  SSaffrr  gelegt,  abgrfü^lt  un6  auf  eine  ©noiettr 
umgrftürjt,  bamit  ba«  ÜBaffrr  abflirpt.  Untrrbrffrn  wrrbrn  G^mpigncn« 
unb  ©rtrrfilir  frin  grft^nittrn,  mit  frinrn  Iträutrrn  unb  einigen  S|16fftln 
»oll  geriebenen  ©rob  untermengt^  nnb  bamit  bit  Slrtifc^ocfen  gefüllt;  bar» 
übn  werben  nun  bit  ©lättn  jufammengtbunben , bit  ^rtifi^mfrn  in  eine 
flache,  am  ©oben  mit  ©prcf  unb  ©i^infrnft^ribi^rn  belegte  GafferoUt  bic^t 
anrinanbrr  ringrric^trt,  leii^t  grfaljen,  mit  einer  in  ©Reiben  grfi^nittenrn 
Bwirbel  unb  einem  ©ougiirt  ©eterruir  belegt,  etwa«  guter  Bonb  unb  rin 
®la«  <Diabrira»3Brin  barübrr  grgoffrn,  mit  ©prcffi^ribc^rn,  unb  über  birfe 
eine  mit  ©uttrr  brftrii^rnr  ©apirrfd^ribr  gelegt,  gut  jugrbrcft,  unb  im  Qfrn 
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ooHfnW  Wfi(^  flrtflnflft,  wo  mon  pc  eon  3«*  J“  3*0  mit  t^rtm  gonb 
bfgifpt.  ©firn  9tnri(^tfn  wctbfii  pf  fluOge^oben,  bft  gabtn  abgclöp  unb 
bit  Ärtifc^orftn  f<bön  ongfrit^tft;  bor  gonb  wirb  t>afprt,  rntffttrt,  mit  jwfi 
9lnri(^tlöfffln  »oU  Cfpognolr  onfgrfQt^t,  unb  übrr  bir  »Ärtifc^ocfcn  angrri(^tft. 

1362.  Gefüllte  9IrHf^odfrn.  ArtlchBiits  ä U Bordeliise. 

3)if  nötijigc  Änjobi  f(^önrr  Slrtift^orfm  wrrbfn  brn  Sor^rrgr^enbrn 
giti<^  ^trgmc^tft.  UntrrbfPfu  werben  jwei  (Splöpel  ooU  fein  gef(^nittene 
Bwiebeln  in  Cel  tmPirt,  auf  ein  ®ieb  abgegopen,  bie  3wObeln  mit  fein 
gefc^nittenem  gefotzten  ©(^infen,  gefc^nittener  ©eterplie  unb  einigen  (Splöffeln 
octi  bider  brauner  ©auce  gut  oerrü^rt,  unb  bamit  bie  Ärtif(^oden  gefüllt, 
wet(^e  überbunben,  ben  öortierge^enben  gleich  in  eine  Padje  (Soperotle  einge» 
richtet,  gefaljen,  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  in  ©d)eiben  gefdjnittenen 
3wiebel  unb  ©eterplie  gewürjt,  mit  einem  @laO  vin  de  Sauterne,  unb 
ebenfooiel  gutem  gonb  begoffen,  mit  Sperf  unb  einet  ©apierfe^eibe  überlegt, 
gut  jugeberft,  im  ©arfofen  langfam  gebün^et  unb  öfterö  mit  i^rem  gonb 
begojfen  werben,  ©eim  Stnric^ten  werben  pc  auf  eine  ©c^üffel  brefprt,  ber 
gonb  papirt,  rein  entfettet,  mit  etwa«  (Sfpagnole  untermengt,  eingefoe^t, 
unb  mit  biefem  bie  IKrtife^oden  übergoPen. 

1363.  9rttf(^odrn  auf  tfalirnifc^e  IHrt.  Arlirliaiils  A ntillenne. 

Die  iiBt^ige  3<ii)I  31rtif(borfen  werben  am  ©tiele  abgefi^nitten , bie 
Superen  ©lätter  abgelöp,  bie  obern  abgePupt,  ber  ©oben  fouber  abgebre^t, 
bie  Slrtif(^o(fe  in  jwei  Stpeile  getpeilt,  »on  ben  innern  ©tättem  ui\b  bem 
©arte  getrennt,  in  oielem  fot^enben  SBaPer  mit  ©alj  unb  30ronenfaft  patb= 
wei(^  blanfc^irt,  bann  in  eine  ©c^üpel  in’«  falte  ©Japer  getpan,  abgefüplt 
unb  auf  ein  £ud)  jum  Stbtropfen  gelegt,  ©obann  lägt  man  in  einer 
plat  ü sautü  rin  ©tüd  ©utter  unb  etwa«  Cel  ^rip  werben,  gibt  jwei  (Sp* 
löpel  »oH  fein  gefc^nittene  3»t*bel  unb  ebenfooiel  ©eterplie  baju,  röpet 
biep  einige  aSinuten,  unb  ri(^tet  fcbann  bie  falben  Slrtifi^oden  eine  an  bie 
onbere  ein.  ©ie  werben  gefaljen,  mit  etwa«  gutem  gonb  unb  ©ar« 
bellenbutter  begoPen,  bann  jugebedt  unb  im  mittel^ripen  ©adofen,  bei 
bfterm  ©egiepen,  oollenb«  weic^  gebünPet.  ©ie  werben  gehäuft  nngerid)tet, 
unter  bie  fines  herbes  etwa«  3:omat«©auce  get^an,  jufammen  aufgefotht 
unb  über  bie  Slrtifchoden  gegoPen. 

1364.  3lrtif(f)0(fcn  auf  fpaniftpe  3(rt. 

Fonds  d'irlirhiiits  A rEspannble. 

^lieju  werben  nur  bie  ©oben  genommen,  nemlid)  bie  oon  ben  ©lättern 
unb  bem  ©art  gereinigten  3lrti|(boden  • ©oben  (fouds  d’artichauts)  werben 
faubet  jugef(hnitten  (abgebrebt),  mit  3itronenfaft  eingerieben,  bann  mit  einem 
©tüd  ©utter,  ©alj  unb  3i>rp»f«faft  im  SBaPer  weid)  gefctht  unb  in’«  falte 
ÜBaper  gelegt,  ©obann  wirb  eine  Pad)e  CaPerette  am  ©oben  mit  ©ped= 
f(heiben  belegt,  bie  3lrtif(hodenb6ben  bnrüber  gelegt,  biefe  mit  guter  gleifd;» 
brühe  begoPen,.  ba«  nöthige  ©alj  unb  3itronenfap  baju  gegeben,  gut  juge« 
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bfrft  unb  ootlfnba  wfi(^  gtbünflfl.  Sfim  91nti(^tfn  »rrbfn  bif  Strtifi^odfn 
im  Jlranjr  fibrr  Hrgrnb,  in  (inc  (5ntTrmcta>@i^üff(t  brrffirt,  jtoif(^rn 
jrbr  rin  ^Suptri  braifirirr  Jtopffaiat  grirgt,  unb  mit  rinrr  rrt^t  fräftigrn 
flarm  fpanifi^m  @<mcr  maafirt. 

1365.  @efnQte  ürtift^otfenböbrn.  Fonds  d'articliBiils  foreis. 

Dir  Ärtif(^0(ftnböbrn  rorrbrn,  brn  iöor^rrgr^fnbcn  girii^,  wrii^  gr» 
bünflrt  unb  ouf  rin  Su(^  fobonn  wirb  blr  nötbigr.  ©rflügriafarct 

mit  3 Cfibffrln  noil  fines  herbes  grnau  urrrübTt,  rtwaa  ®(acr  baju  gr< 
grbrn,  bir  S96brn  bamit  grfüUt,  birfr  glatt  unb  mit  iSuttrr  br^i(bm,  mit 
grrirbrnrm  braunrn  Srob  übrrfört,  in  rinrr  plät  ä saute  mit  gutrm  gonb 
ringrricbtrt,  mit  rinrr  mit  93uttrr  brftri(brnm  $apirrfcbtibr  grbrtft,  worauf 
man  jir  fobann  »oflrnba  wri<b  bünflrt,  wobunb  ftr  nrbrnbti  rinr  f(f|önr  garb* 
rrbaltrn.  99rim  9tnri(btrn  wrrbrn  fir  gr^äuft  in  rinr  (Sntr^r » ©(^alr  auf» 
brrffirt,  fi^ön  gtacirt,  rtwaa  £rmi»@(acr  baruntrr  grgoffrn,  unb  }ur  Xafrl  grgrbm. 

1366.  @rbatfme  Srtif^offm.  Artirbiuts  frils. 

|)irju  wSbit  man  Hrinrrr  Ärtif(botfrn ; fit  wrrbrn  brn  S8orbrrgtl|tnbtn 
glticb  {ubrrritrt  obrr  ganj  wri(b  grbünflrt.  Untrrbrffrn  brrritrt  man  »on 
grbratrnrm  @rflügrt,  Ccbfrnjungr,  Sbampignona,  mit  gutrr  braunrr  Sauer 
rin  fräftigra  bitfre  Salpicon,  mit  birfrm  wirb  rin  Slrtifcbocfrnbobtn  grfüUt, 
rin  anbrrrr  barübrr  grlrgt,  unb  auf  birfr  Sffirift  fortgrfabrrn.  ®tt  wrrbrn 
fobann  in  abgtftblagrnr  (iirr  grtauebt,  mit  99rob  übrrfart,  furj  oor  brm 
Stnrid|ttn  aua  beifem  S(bmal}  grbacfrn,  bann  grbSuft  übrr  rinr  jufammtn» 
grlrgtr  Srroirttr  auf  rinr  Scbüffrl  angrri(btrt,  unb  in  ibrt  URittr  rin 
Souqurt  reibt  grün  grbadrnr  ^rtrrfilir  gelegt. 
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69.  flöfcOnitt.  22.  äötOeifung. 
$on  ben  (Sarbonen.  Des  Cardons. 


!Diffr6  (§6aTr  ^tfir(grwä(^6 
fiammt  au6  @)>antfn,  unb  wirb 
bri  bcn  gröftrn  Xafrln  fr^r  gr> 
a(bt(t;  re  wirb  abrr  fdt  oitlrn 
.Sabrni  au<^  brt  un6  in  @arttn 
flfpflanjt  unb  gfjogfn.  J5if 
)xn  müffm  bi<f,  fcfi  unb  ooll« 
(ommcn,  unb  von  gtlblic^  wriprr 
Snrbf  ffin.  biffe« 
frliif  SRfift  trfi  im  ÄfUrr  cbfr 
®rmä<b6bauf(  rrbätt,  unb  frinr 
rit>prnartigrn  93(ättrr  birfc  wcifli(b 
gfibf  garbt  cr|l  rrbaltcn,  fo  muf 
man  brim  (Sinfaufc  fc^r  barauf 
frbrn,  ba|  birfr  ni<bt  ivurmf)i(big/ 
porö«,  obfr  gar  tjobl  fmb,  wdl 
fir  bann  unbrauchbar  unb  folglich 
gar  nichtb  taugrn. 


1367.  Garbonni  mit  Ochfmmarf.  ('.«rdons  k It  moFlle  de  boeuf. 

Wan  wählt  nur  bit  oon  wach«nhnlichfr  garbf,  unb  gelblich  • wrifrn 
9lipi)fn.  ®lrff  wrrbrn  in  fingrdangr  glrichr  ©tücfr  grfchnittfn,  in  »irlrm 
fochrubrn  Sfflajfrr  mit  Salj,  ßffig  unb  rinigm  ©robfehriben  fo  langt  gtfocht, 
bie  fich  tint  feint  faferige  ^>aut  abfhreifen  läßt.  ®it  werben  bann  auf  ein 
Such  gelegt,  mittelfi  groben«  ©alj  unb  einem  Suche  bieft  heutigen  gafem 
abgeflrelft,  nbgtrieben  unb  bann  in’6  frifcht  UBafftr  gelegt;  wenn  nun  olle 
fo  beenbet  fmb,  werben  fee  auf  beiben  (Sieben  rein  jugefchnitten,  unb  in  einet 
gett«©raife  mit  Sitronenfaft  unb  ©alj  weich  gefo^t.  Äurj  oor  bem  9ln» 
richten  werben  fee  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bamit  ba6  gett  abfließt,  bann  ge« 
häuft  in  eint  (Sntremet6«©chüffel  aufbreffirt,  mit  einer  fehr  fräftlgen  Sauce 
(Sbpagnole  leicht  übergoffen  unb  mit  Warfflücfchen  belegt  jur  Safel  gegeben. 
(Sin  h<tlt>f6  ©funb  SDchfenmarf  wirb  in  gleich  ooale,  runbe  ©tücfchen 

gefchnitten,  in’6  falte  5ffia|fer  gelegt,  unb  fo  an  ber  ©eite  be6  geuer6  lau« 
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rcarm  gfwäffrrt,  bamit  fif  »ftf  »rrbfn;  birfflbtn  werben  nun  in  eine 
mibere  (SaiferoUe  get^an,  mit  einfacher  $(eif6brü^e  übergoffen,  gefoijen  unb 
einige  üMinuten  iangfam  gefo(^t.  -Diefe  SWarfltütfe^en  werben  nun  über  ge» 
röflete  ®robfrüfl(bfn  gelegt,  biefe  glocirt  unb  bamit  bie  ßarbon«  gnrnirt. 

1398.  Karbonen  mit  ^armefanfäfe.  Cardons  au  Parmesan. 

Die  Carbonen  werben  in  ber  ®raife  weii^  unb  redtt  weip  gefotten,  bann 
in  breifingerbreite  ©türfe^en  gefe^nitten.  (Sa  wirb  eine  CalferoUe  con 
©ilber  ober  95orjeUain  mit  ®utter  angePrieben , am  iöoben  mit  (Jarbon» 
©türfen  belegt,  barüber  eine  33e(bamel»©auee  gefhicben  unb  meflerrüdenbief  mit 
frif(bgeriebenem  Ißarmefanföfe  befheut;  barüber  fommen  wieber  Garbon» 
©tüddien,  ®e(bamel  unb  Ääfe.  5)arüber  wirb  Srob  geftreut,  über  biefe« 
jerlaffene  frif(be  (Butter  gegoffen  unb  im  IBacfofen  Iangfam  gratinirt. 


69.  döfcOnitt.  23.  dötOetfong. 

Son  ben  grünen  Srbfen.  Des  Pols  verts. 

(Sin  ®emüfe  con  frif<ben  grünen  Cfrbfen  gebßrt  )u  bem  feinften,  wa« 
bie  jeü(be  liefern  tann,  unb  feine«  oon  ben  übrigen  fbmmt  biefem  an  guten 
Sefebmad  unb  3<>rtbeit  gleich,  nur  müffen  birju  bie  feinften  (Sremplare  ge» 
wählt  unb  genommen  werben,  gemer  mu§  mon  febr  barauf  achten, 
ba§  biefelben  frifd»  gepflüdt  unb  ebenfo  au«  ben  ©cboten  genommen  werben, 
inbem  jebe  ©tunbe,  nach  bem  9lu«(efrn,  bureb  (Sinbringen  ber  Suft  ibnen 
febabet,  unb  ebenfo  benfelben  ben  feinen  ilBoblgefcbmad  nimmt. 

1369.  &vünt  ^rbfen  auf  englifcbr  91rt.  Petits  pois  k l'.lnglalse. 

3wei  ÜRof  grüne  (Srbfen  werben  burebfuebt,  eine  «Biertelftunbe  »or 
bem  Xnriebten  in  gefaljenem  foebenben  UBaffer  fcbnell  blanfcbirt,  abgefeibt, 
obgetropft,  in  eine  (Sntremet«»©cba(e  gehäuft,  ongeriebtet,  unb  barüber  ein 
©tüd  febr  gute  frifebe  0utter  gegeben. 

1370.  @rüne  ^bfen  auf  fran^ofiftbe  Ärt. 

Petits  pois  a la  Francaise. 

3wei  3Wa§  feine  grüne  (Srbfen  werben  in  eine  breite  GafferoUe  ge» 
tbon,  mit  einem  botßf"  'Ufunb  frifeber  (Butter,  einem  ©ouquet  bBeterfilie 
unb  einer  3w*fßO  ßf*fgt>  «fßft  be»"  nätbigen  ©alj  unb  3>«1rT  ein  @la« 
frifebe«  (Baffer  baju  getban  unb  auf  fcbnellem  Seuer  grbünftet.  ffienn 
fie  weich  unb  furj  eingebünfiet  finb,  wirb  bie  3n>iebel  unb  bie  BeterfUie 
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wrggft^an,  finigf  86fffl  »ott  birff  »rife  @aucf  baju  afflrbfn,  afft^wungen, 
gfbmift,  in  fint  (SntTcmtM«®(^alt  angfrit^trt  unb  mit  gfbarffnen  t^routontf 
beWnjt. 


69.  i16|'c6nitt.  24.  /lOtOeifung. 

iBon  brn  9)2aceboint«,  ben  S^arlrrufcn  unb  SBorbumt. 

Des  Macädoines  de  lögumes,  des  petites  Chartreuses 
et  des  Bordures  de  legumes. 

6inf  Mftci'iloine  de  U-gumes  gf^6rt  ju  ben  beften  (SntremeM  ber 
©crnüie.  ^)if  3fit  be«  grübling«  ifl  baffir  bie  gfeigiietfte.  ©te  roerben 
in  Ärufinbrn,  in  ®orburen,  ober  in  (SntremeM. ©egalen  breffirt. 

(Sine  ÜJiaceboine  im  grübling  befte^t  nub  grünen  SBobnen,  (Pjlüd» 
erbfen,  Söinmenfobi,  (Snrotten  unb  ©pargelfpi^en. 

(Sine  Wa  er  bei  ne  im  ©emmrr  ift  jufammengrfrbt  au6  gelben  unb 
meinen  'Jiüben,  fleinen  3wifbeln,  abgefe^ältrn  ©aubo^nen,  (ßlumrnfobl,  Är- 
tife^oefenböben  unb  Jlo^Iraben. 

(Sine  'JHnceboine  im  äßinter  au6  gelben  unb  roeigen  SRüben, 
StefenfoM,  (Sbampignon«,  ©ebicarjwurjeln,  ©ellerie  unb  (Sarbon«. 

3u  ällrn  IDiacrboinrd  müffen  bie  grünen  93o^nrn  fpigmeefartig  ge. 
f(^nitten,  bie  gelben  unb  roeigen  Küben,  Äcglrobi,  ©eUeriemurMtn  rnnb 
ober  oool  auögebo^rt,  bie  3"’ifbetn,  ber  SRofenfogt  unb  bie  (Sbampignona 
Hein,  rnnb  unb  feft  gewäblt,  ber  Olumenfobl  in  Heine  9i6«(^en  getbeilt,  ber 
ttorbon  unb  bie  Mrtifdjcrfenböben  in  würfelidjter  gorm  gefdmitten  fein, 
unb  bie  grünen  Sßo^nen,  tRofenfobl,  ®lumenfo^l,  ®flii(frrbfen  unb  ©pargel. 
fpigen  im  gefaljenen  llüo|fer  blanfc^irt  werben,  ©ie  werben  fobann  ab« 
blanf(birt,  bie  gelben  unb  weigen  SRüben,  Äoljlraben,  ©ellerie  unb  bie  Heinen 
3wiebeln  mit  (Sonfommö,  Sutter  unb  3'«^^^,  bie  (SarboiM,  ©(^warjwurjeln, 
(S^mpignon«  unb  bie  2lrtif(^o(fenböben  allein  weig  gebünflet.  gerner  mug 
bemerft  werben,  bag  ber  9iame  IDioceboine  ein  ©emüfe  geigt,  wrldirfl  au« 
megreren  ©orten  beftegt;  ßgortreufe  eine  geftür^te  ©peife  oon  aufgefegten 
(Semüfen  ift,  eine  Hordure  de  legumes  ebenfatl«  aufgefegt  unb  geftürjt  ifl, 
unb  baju  bient,  anbere  ©orten  (Semüfe  unb  gleif(g(lü(f(grn  in  igren  leeren 
fRaum  aufjunegmen. 

I)ie  Heineu  (Sgartreufen  pnb  oon  gutem  (Sffeft,  unb  eignen  |i(g  be« 
fonber«,  bamit  groge  gleif(gflüefe  ju  garniren;  ge  finb  grögtentgeiM  mit  ®e. 
gügel,  SBilbpret  unb  onbern  Heinen  Salpifon«  jufammengefegt.  Die  jungen 
®emüfe,  womit  ge  aufgefegt  werben,  gnb  immer  mit  bem  (Sotonne« 
9lu«gr(ger  ober  mit  Stepfelbogrrm  au«gr|1o(gen , unb  werben,  wie  eorger* 
gegrnb  bemerft  würbe,  juoor  wei(g  grbünget  ober  blanftgirt. 
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1371.  Kleine  Cri^artreufen  k I»  royale. 
Pellles  Cbartreuses  a la  royale. 


3»6tf  srofe»  re<^t  ret^e  gelbe  !Rü6en,  ebenfoeiel  meige  St&ben  werben 
gereinigt,  in  jweifingerbreite  @tü(fe  gefd;nitten,  unb  biefe,  jebe  @orte  für 
fi(^,  in  fiarf  bieiftiftbicfe  ©tücfcben  auegrfiotben , wetc^e  mit  etwaO  @a(j 
einige  SRinuten  b(anf(birt  unb  bann  wei(^  gebünfiet  werben,  ferner  wirb  eine 
S^bretaffe  ooU  in  Spi^wedcbenform  gef(bnittme  grüne  tBobnen,  ebenfoniei 
^flüderbfen  re<bt  grün  blanfcbirt,  unb  ouf  ein  3;u<b  jum  Sbtrocfnen  gelegt. 
3»8lf  bie  fünfjebn  Keine  Crouflabe  • görm(ben  werben  gut  mit  geKärter 
frifiber  SButter  auOgefiriiben , am  93oben  ein  runb  gef(bnittenea  @<beib<ben 
eingepaft,  biefeO  mit  SButter  überf)ri(ben,  unb  einige  Minuten  aufe  (Sie  ge< 
fieUt.  @obann  wirb  ber  Soben  biefer  ^rmd)rn  auegelegt;  eO  werben  nem> 
(i(b  bon  re(bt  fibwarjer  Srüffet  in  ber  (8rö§e  eineO  bret  Äreujerflüdee  runbe 
@d)rib(brn  auegrfledttn,  we«be  an  eine  @pidnabel  gefiedt,  in  bie  SDiitte 
gelegt  werben;  au§en  b*rum  werben  SPjlüderbfen  unb  grüne  Sonnen  ge» 
[(bmadootl  eingelegt.  Sffienn  nun  bie  (Beben  ber  fförmtben  aHe  fo  beenbet 
finb,  werben  bie  (Semüfe  mit  (Si  beftridten  unb  S]D?e{ferrüdenbid  mit 
(Beflügeiefarce  gebedt.  @obann  werben  weige  unb  gelbe  9lüb(ben  abwe<^» 
felnb  an  ber  Seite  ber  görmeben  unb  biO  jur  4>älfte  berfelben  f^rag  ouf» 
gefirllt,  welibe  ebenfaUO  wieber  mit  (Siern  beftriibrn  unb  mit  garer  über» 
fhriebrn  werben;  über  biefe  fommrn  nun  wieber  9{fib<ben,  unb  jwar  in  ber 
Ärt,  baf  über  jebe«  wei§e  ein  gelbe«,  unb  über  jebe«  gelbe  ein  weige« 
»übdien  ju  fteben  fömmt,  biefe  ober  naib  ber  anbern  Seite  loufenb,  gesellt 
werben.  SiBrnn  nun  autb  biefe  wieber  genau  mit  (Si  übrrfhrii^rn  unb 
mit  gorre  re*t  glatt  unb  in  gleidier  ‘Oide  au«geftri«ben  finb,  werben  fie 
bi«  ftorf  mefferrüdenbid  »om  SRanbe  mit  einem  Salpiton  4 la  royale 
(liebe  abfibnitt  7)  folt  gefüllt,  ber  SRanb  ber  gorce  wirb  mit  (Si  be» 
firteben,  mit  garte  gebedt  unb  barüber  ein  .runbe« , mit  SButter  befiri<bene« 
$at>irrf(brib(ben  gelegt.  (Sine  b<>(be  Stunbe  nor  bem  anriebten  werben  fie 
au  bain  marie  langfam  gefotbt , au«geboben , ba«  $<Mtirr  abgejogen , in 
eine  (Sntrc'eftbnffel  geftnrjt,  oben  lei<bt  glacirt,  unb  boruntev  etwa«  ®emi» 
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@roct  gfgofffn.  Kuf  biffflBr  9trt  unb  fflriff  rofrbfti  oHf  fffinrn  unb 
grofnt  fi^artrrufrn  angffrrtigt,  unb  rd  loirb  brm  ®(fd)ma(f  rincd  jrbrn 
frdgfgtbfn,  wif  rr  ff  int  ®fmüff  dnlfgi;  ebfnfe  bfmrrff  id),  um  oUr 
fflifbfrl)o(ungfn  ju  »trmtibfn,  ba^  bir  Jörrcitung  alltr  Q^artTfufm  fltt« 
biffflbf  ifl,  unb  nur  bfr  brrftlben  bif  93fr5nbcrung  br«  9lamfn« 

ober  Sätnrnnung  btbingt,  unb  idt  roeifc  btfbalb  auf  bcn  91bf(^nitt  7 btr 
urrfc^irbrnrn  <£alptcond  jurüd. 

• 1372.  Wroftf  (Sbartrcuff  mit  {Urlbbülfiirnt. 

Chirlreuse  de  lepmes  aux  perdreaux. 


ttinf  ©trir^form  roirb  mit  ttotfr  frif(^tr  ®uttfr  ouagrflrii^tn  unb 
ganj  mit  ißapi«  audgfitgt.  Dtr  33obfn  brrfftbrn  wirb  mit  glfii^  gropm, 

rfd)t  grüntn  jets-choux^SRödAen  im  Äranjf  belegt,  on  bitftn  f(^lieft  p* 
ein  jmeiter  »on  in  gteidter  ®r6pe  audgeRodtenen,  reebt  weif  unb  weidf  gt^^ 
bünfleter  wtifer  fRüben,  ju  biefen  (5mmt  ein  britter  ebenfaUd  »on  jets- 
Hioux«9l8d(^fn,  bann  ein  »ierter  »on  boc^rotben  ©elberüben  in  jSform  ben 
weißen  5Rübtn  gleich;  blt  SWitte  fchließt  bann  ein  SBlumenfoblrSdchen.  ®ie 
Seiten  ber  Siürjform  werben  ebenfatld  mit  weißen  unb  gelben  ätüben, 
fäulenartig  ober  in  Garrtau=gorm  gefchmacloolt  audgarnirt,  unb  recht  glatt  unb 
fleinpngerbicl  mit  ÄalbPeifch-garcf  audgeftrichen.  Unterbejfen  h®i  »«“n 
gflbhühner  mit  »itr  Stücf  fflirfchingfraut  weich  unb  furj  gebünftet,  mit 
welchen  ber  innert  SRaum,  bie  gelbhühner  fchSn  »erfchnitten , bid  pngerbief 
»om  SRanbf  in  jwei  Sagen  gefüllt  wirb;  barüber  fbmmt  eine  IDecfe  »on 
Jarce,  welche  genau  an  ben  9ianb  gemacht  unb  ebtnfo  recht  glatt  geftrichen 
wirb.  ^Darüber  wirb  nun  eine  mit  SSutter  beftrichene  ^apierfcheibe  gelegt, 
unb  bif  (Shortreufe  eine  Stunbe  »or  btm  Änrichten  in  Sffiaffer  gefocht. 
!Bfim  Slnrichten  wirb  pe  audgeßobtn,  abgetrorfnet,  in  eine  ®nWe » Schüffe l 
gePürjt,  bie  Sonn  nach  einer  ÜRinute  abgetoben,  bad  iUapifx  abgenommen, 
bie  obere  ©eite  ber  ftbartreufe  fchön  glarirt,  unb  unten  herum  mit  recht 
grünen  jcts-choiix' iRödehen  eine  ®orbure  gelegt.  ®ine  braune  ©aiice  mit 
SBurjfl-ttPen}  jubereitet,  wirb  ertra  beigegeben. 
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Äuf  bifft  Ärt  jubfrcitft  trfd)rinbn  birft  C^artreuffn  ol6: 

1373.  ©rc^f  C^artrfufe  mit  ebft  .f>ammrU$iIrt. 

Chirlreuse  de  le|(umes  la  lllets  de  veiu  ou  de  moulon. 

1374.  ©rc|f  Cljiirtreuff  »cn  jungen  (5nten. 

Chirtreuse  de  legumes  aux  einnetons. 

1375.  ©re^e  (tjiartTCufe  ocn  Itatbebriedi^rn. 

Cherlreuse  de  legumes  aux  ris  de  xeiu. 

Der  Ito^l  mu§  jebf«  Wal  rec^t  weid),  fiirj  unb  mit  gutem  gonb  ge* 
bünftet  hnb  in  jmei  Sogen  mit  ben  bejeii^neten,  red)t  meid»  gebfiiifleten 
ienbronö  (!8ruftÖü(f(^en)  ober  ben  gebämpften  ris  de  veau  eingerichtet 
werben. 

137Ü.  Weftnrjte  ©emüfe  * IBorfcure  mit  'iOachtrln. 

Bordüre  de  legumes  aux  eallles. 


ÜWon  wühlt  hifJ“  fiob  gloHr  / ftngerhohe  ©orbure « gönn , biefe  wirb 
mit  ©utter  ouegeflridten , mit  ©apier  au«gelegt  unb  wieber  mit  ©utter 
überjtrichen.  gerner  h“t  "x»'  gelben  nnb  weifen  SRüben  mit  bem 
Qolonne'Sluaflecher  hoH’ftngfrlange,  unb  wie  ein  @rof<hen|tü(f  birfe  runbe 
Stüdchen  auegeftochen , worauf  bann  jebe  (Sorte  für  fich  in  gleich 
Scheibchen  getheilt,  blanfchirt,  unb  weid)  gebünftet  wirb,  ©tit  biefen  weifen 
unb  gelben  9iübenblättchen  wirb  nun  bie  gorm  auOgelegt;  oon  ben  gelben 
Änbchen  wirb  hart  am  IRanbe  be«  ©oben«  ein  Jlranj  in  ber  2lrt  eingelegt, 
bof  biefe  über  fich  felbft  jn  liegen  fommen,  an  biefe  reift  fich  wieber  ein 
weifer  unb  am  Innern  9tanb  wieber  ein  gelber  Äranj.  ßbenfo  oerfült  etf 
fich  mit  ber  öuferen  Seite,  welche  ebenfo  aufgefeft  wirb,  nemlich  jebe<mol 
rin  weifer  unb  ein  gelbe»  Jtranj,  innen  werben  bie  IRübchrn  mit  ßitlar 
beftricfen,  unb  mefferrüdenbid  mit  garer  belegt , welche«  mit  ©orfccbt  ge« 
fchefen  muf,  baf  (Ich  9lüt><hr”  "'«^t  oerrüden.  Der  leere  SKaum  wirb 
al«bann  mit  gelochtem  biden  Spinat,  unter  welchen  man  fünf  rofe  ©elbeiet 
gerührt  h®*,  gefüllt,  unb  nachbem  man  bie  ©orbüre  mit  einem  mit  ©utter 
beftrichenen  ©apiertranj  gebedt  h«*;  wirb  iie  eine  fall^r  Stunbe  eor  bem 
9lnrichten  im  Dunfi  gefotten.  ßbenfo  fat  man  eine  TOoeeboine  oon  grünen 
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©o^nen,  ©porflftfp(|>fn , (Srbfrn  mit  einer  ©e(^amel*©auce  bereitet  unb 
au  bain-marie  marm  geftetlt,  mle  aiu^  ac^t  @tü(f  Jtopffalat  ganj  gebünftet. 
©eim  9tnri(^ten  wirb  nun  bie  ©orbure  in  eine  (SntrtV^Sc^air  ge^ürtt,  na(^ 
einer  ©Minute  au«ge^oben,  bie  ÜJfaceboine  ln  ben  leeren  SRaum  gefüllt, 
barüber  o(^t  @tü(f  fc^ön  gebratene '2Q.i(^trtn  unbjwifi^en  jebe4  ein  @alat^äupt° 
(^en  breffirt,  unb  nac^bem  biefe4  no(^mal4  fi^ön  glacirt  i|t,  mit  ©egleitung 
einer  braunen  Sauce  espagnole  jur  Stafel  gegeben. 

1377.  ©efWrjte  ©emüff=33orbure  mit  ©rbfen  unb  ,<talbbmtl(^ner. 
Bordüre  de  legumes  lux  ris  de  reiu  et  pelits  pols. 


Die  ©orbure  wirb  ber  ©orbergebenben  gant  gtei(t)  auegelegt,  getocbt 
unb  geflürjt.  3n  i^te  ilRitte  foinmen  beim  Slnritbten  grüne  (Srbfen 
ä l’anglaise,  aupen  brr“”»  »irb  ein  Äranj  oon  glaeirten  Äalbebrieed)en, 
unb  jwifiben  jebe«  'ein  ^»abnenfamm,  au«  D<bfenjiinge  gefcbnitten,  garnlrt. 

1378.  ©rflficjte  ©rmü)f=©  orbure  mit  6b‘to«f  (SbralepeJ. 

Bordüre  de  legumes  lux  lllels  de  roltllle  b la  ebieorde. 


IDlefe  ©orbure  wirb  wie  bie  »orige  bereitet,  ©eim  9lnrl(bten  wirb  fie 
ln  elne(Sntrde=©(bü[fet  geflQrjt,  in  ber  IKitte  ganj  bid  gefoebte  Clbicoree  gegeben, 
aufen  herum  werben  fautirte  .ftübnerbrüfleben,  unb  ebenfo  gefcbnlttene  3ungen« 
@tüd(ben  abwecbfelnb  im  jtranje  gelegt,  unb  natbbem  atleb  f(b9n  glacirt  ift, 
wirb  eine  Sauce  supröme  extra  nacbferolrt. 
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1379.  ©fjlfitjtf  ©emfifesSerbure  mit  XaubeiisSrüfti^fn. 

Bordüre  de  legumes  aui  llets  de  pigeons  i la  Chantilly. 

©orburr  wirb  rbriifo  brrrUft,  nur  mit  bem  Untfrf(hifbr,  ba^  bir 
innfrr  Stitf  auth  mit  gorcf  btlrgt  »erben  mu|,  unb  babur<h  in  ber  ©er» 
bure  felbfl  ein  leerer  Kaum  entließt,  »eitler  flatt  bee  ©pinateb  mit  einem 
birf  bereiteten  Salpicon  oon  ©änfelebern  unb  tth^mpignonb  gefüllt  »irb;  bar> 
über  fömmt  ein  mit  ©utter  beftrichener  ©apierfranj.  ©ie  »irb  eine  halbe 
©tunbe  bor  bem  Anrichten  au  baiu-marie  gelocht,  in  eine  ISntr6e-©(hüffel 
geflürgt,  ber  leere  9laum  mit  gebünfletem  2Birfchingtraut  ober  jet-choux 
ungefüllt,  unb  barüber  ein  Jlran)  oon  fautirten  3^ubenbrü)^chen , unb  in 
gleicher  9orm  unb  @rcfe  gefchnittenen  ©chinfen«©chnltten  gelegt,  Sille«  noch» 
mal«  fchön  glacirt,  unb  mit  einer  Sauce  cspagnole  jur  Safel  gegeben. 


69.  döf'cQuitt.  25.  ^ötOeirnng. 

!8oit  ben  £?artoffelu.  Des  Pommes  de  terre. 

©on  allen  ©emüfearten  finb  bie  Äartoffeln,  nöchfl  bem  (Setreibe,  wohl 
ba«  »ohlthätigfif  ©efdhenf,  »eiche«  ber  ©chöpfer  bem  IKenfchen  gegeben 
hat.  ©ie  finb  im  16.  ^ahrhnnbert  au«  Slmerila  nach  (Snglanb  gebracht 
»orben  unb  haben  fich  über  ganj  Europa  oerbreitet.  ^urch  ihre  fo 

au«gebehnte  Äultur  finb  eine  IWenge  Slbarten  entftanben,  »eiche  in  ben 
©egenben,  »o  pe  gebaut  »erben,  oerfchiebene  Ulamen  erhalten  haben,  ©ie 
erf^einen  auf  ben  itafeln  ber  itaifer  unb  jtönige  »ie  auch  in  ber  .^ütte 
be«  ©ettler«  unb  bie  Jlochlunfl  ha(  bafür  geforgt,  baf  fie  ju  einer  reichen 
Slu«»ahl  oon  ©peifen  bem  'IRenfchen  bienen. 

(Sine  S(b»eichung  h>ra«a  ma^en  bie  Slopinambur«;  pe  pnb  ge»öhnlich 
oon  ber  @röpe  einer  »elfchen  9lup,  bi«»eilen  auch  nochmal  fo  grop,  ihr 
©efehmaef  ip  »eichlich  unb  »äderig  unb  pe  pnb  bephalb  nicht  befonber« 
geochtet.  ©ie  foUen  im  oorigen  3ahrhuiibert  ou«  ©raplien  ju  un«  gebracht 
»orben,  jeboch  burch  bie  Jtartoffel  nach  unb  nach  oerbrängt  »orben  fein. 
3n  Jranfreich  pnb  pe  jeboch  noch'  ein  beliebte«  SBintergemüfe.  3n  ihrer  8e» 
reitung  tommen  pe  mehrentheil«  ben  itartoffeln  gleich. 

1380.  .Kartoffeln  auf  englifcht  'Xrt.  Pommes  de  lerre  ii  l'Aiiglalse. 

Äleine  runbe  Äartoffeln  »erben  roh  abgefchnit,  »o  möglich  im  ®ampf» 
feffel  gar  gemacht,  bann  mit  heifer  ©utter  gefchwiingen,  mit  ©alj  beftäubt 
unb  angerichtet,  ©ie  bienen  befonber«  jur  ©arnirung  ber  gebratenen  91fif<h’ 
Pücfe,  gifche  jc. 

1381.  .Kartofeln  auf  rnglifthe  'Xrt. 

Pommes  de  terre  h l'Anglalse.  Potatoes-soup. 

®ie  .dartoffeln  »erben  roh  Ö'f'häK/  '"•(  gleifchbruhe,  ©alj  unb  einer 
IKePerfpipe  ooli  ©feffer  bief  gelocht,  bann  gut  ju  einem  ©rei  oerrührt.  (Sine 


Digitized  by  Google 


600 


69.  Jlblbdiunfl.  9<on  tcn  Jtarteffdii. 


runbf  ©türjform  wirb  ftarf  mit  SuHrr  a»i«gefiri(^(n,  mit  gtrirbtnrm  ©robr 
auÄflffoft,  bic  Äattofftln  fingffüUt,  Stob  barübrr  gffhfut,  birt  mit  ©uttct 
bfgofTfn,  im  Cfrn  grbnrffii,  bann  in  finf  ©(^njffl  gfftürjt.  SEBirb  bfn  g(> 
bratentn  g(fif(^flü(!fn  bfigrgfbni. 

1382.  .ffartpffrin  auf  .itü(l)rnmriprr=9rt. 

Pommes  de  leere  i la  mallre  d'hötel. 

3)i(  Jtartojfrtn  mrrbrn  ro^  0tf(^ä(t,  bann  in  mc|ffrrü(frnbi(f(  ©i^hbc^m 
grfi^nittcn  unb  mit  @al),  rtmae  ©frffn  unb  $Itif(^bTÜ^r  grfodit.  ©rim  9ln> 
ri(^ttn  wiib  (in  ©tüd  beurre  maitre  d’hötcl  unb  rtwae  Halbejüe  baju 
gtt^an,  über  brm  Sfuer  grfc^wungfn  unb  angrric^tft. 

1383.  Aartcfrl^'^ürrr  a la  Jaksoii. 

Pommes  de  leere  a la  Jaksoo. 

Xi(  Äattoffdn  toftben  in  bet  91f(^(  gebraten,  abgefe^ätt,  burefj  (in  ©i(b 
paflirt,  mit  einem  ©tüd  ©utter  gut  »erarbeitet,  mit  Jteife^brü^e  unb  9linb= 
peife^jüe  ju  einem  biden  ©üree  angerü^rt,  bann  gefatjen,  mit  etwa«  ©feffer 
gemiirjt,  mit  einem  ©tüd  frifi^er  ©ntter  gut  »errü^rt,  ergaben  angerie^tet 
unb  TOÜrfelie^t  gefe^nittene  ©arbeiten  barüber  geftreut. 

1384.  Äartcffet:‘4}ürff  mit  fü^em  lRat)m. 

Püree  de  pommes  de  leere  ä la  rrtme. 

"Sie  Äartoffeln  werben  im  Dunfie  gefotten,  abgefe^ätt,  fogleii^  eint  um 
bie  anbere  burd)  ein  feine«  ^taarfieb  paffirt,  mit  ©utter  über  bem  geuet 
gut  berrü^rt,  mit  tjeifem,  |ü§en  iRa^m  ju  einem  biden  ©üree  angerü^rt,  ge> 
faljen,  mit  ü}{u«(atnu$  geiuürjt  unb  na<^bem  man  fnrj  jubor  no(^  ein  ©tüd 
feitr  frife^r  ©utter  untergerü^rt  ^at,  wirb  e«  n^aben  angeri(^t(t  unb  ju 
Sif<^  gegeben. 

1385.  Äartoffeln  na^  Sertfitfegabener  3lrt. 

Pommes  de  lerre  k la  Berehlesgaden. 

!Die  Itartoffetn,  wo  m6gli<^  lange,  wbrben  rol)  abgefi^ätt,  gewaf<^en,  in 
©(Reiben  gefc^nitten,  in  eine  Safferotte  get^an,  mit  fü§em  fHafftn  übergoffrn, 
gefatjen  unb  fo  tangfam,  ba§  fie  "i(^t  jerfatten,  gelocht.  Unterbeffen 
man  ein  ©iertelpfunb  ©utter  mit  einer  ganjen  uob  jwei  ffi§l6ffel 

bctt  IKe^l  etwa«  geröftet,  bann  wirb  ber  SRa^m  abgefeimt,  bn«  geröflete 
IWe^l  bamit  angerü^rt,  ber  not^  nötbige  SRa^m  baju  gegoffen,  bie«  über  bein 
gener  ju  einer  etwa«  bidtid)flirpenbrn  Sauce  angefoc^t,  gehörig  gefallen, 
über  bie  Äartoffetn  paffirt,  nodj  rin  ©tüd  fe^r  frift^e  ©utter  bajn  ge« 
tl)an,  jiifammen  über  bem  geuer  gefcbivungrn  unb  l|dp  angeriibtet.  !Dief( 
Kartoffeln  erforbern  jn  i^rer  gelungenen  3ubereitung  oorjügti^  frtfdte  ©ntter 
unb  fe^r  guten  SRabm,  weither  in  fo  oorjnglie^er  @üte  oon  ben  .&o(^alpen 
©er(^te«gaben«  gebradtt  wirb,  ba^er  man  il)nen  auib  biefe  ©enennung  ge« 
geben  ^at. 
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1386.  ,<t<irt«ffrtfne^d  auf  türtjrrlid^e  'Art 
(Jueoelles  de  pommes  de  terre  k li  boarpolse. 

3n>ölf  9ro§f  Äartofffln  »rrbfn  in  brr  Slfe^r  gebraten,  beif  abgef(bölf, 
buTcbpaffirt,  mit  einem  <Stü(f  Suttrr  unb  frd)e  ganjen  (Sirrn  gut  nerrubrt, 
gefatjen,  mit  *DJuefotnuf  gewürgt,  jwei  in  Heine  StBürfet  geft^nittene  unb  in 
Siittrr  gelb  geröfirte  'Dtunbbrobr  boju  grtban,  jufammen  genau  untermengt 
unb  bieoon  Änöbel  in  beliebiger  @rcfe  geformt;  |ie  rcevben  furj  oor  bem 
@ebrau(be  in  gefaljenem  fflnffer  langfam  gefotten  unb  jur  Suppe  in  fröfti* 
ger  Jleifi^brübe  ober  nu(b  jum  boinif  k la  mode,  ju  ® ilbpret > SRagout 
u.  bergt,  gegeben. 

1387.  Jtartoffein  mit  <^äringen.  Poiumeü  de  terre  aux  fllels  de  hsrengs. 

(Sin  IKäftbm  lange  Jtartoffrln  mirb  abgrfoebt,  grfibätt  unb  jugrbedt 
warm  gefirllt.  (Sbenfo  werben  brri  Häringe  gewafcbeii,  jrbrr  brr  Sänge  naA 
in  }wei  Xbeilc  grtbeilt,  rein  aue  -^aut  unb  ©röten  griöet,  in  fingerbreite 
Stüde  gefd^nitten  unb  in  iKilc^  gdegt.  ferner  werben  brei  fi^öne,  wei^e 
^wirbeln  abgef<bölt,  feinblättrrig  grf(bnitten,  in  SSuttrr  wri^  gebünftet,  mit 
jwri  (S|Iöffrtn  ooU  'Dieb!  oerrübrt,  mit  biefrm  noch  einige  Winutru  geröftrt, 
bann  mit  füfrm  SRabm,  gutem  JtalbfIrifd)fonb  nrbft  Salj,  ißfeffer  unb  rtwad 
^Diuelatnug  ;u  einer  biden  Sauce  über  bem  ^euer  gefodtt,  weltbr  fobann 
fammt  ben  turA  ein  >&aarfteb  geflriAen  unb  warm  gefteUt  wiro. 

Sobann  wirb  eine  fitberne  ober  porjellanene  Schale  mit  Butter  au«geflriAtn 
unO  om  Boben  mit  Äartoffetf<beib(ben  belegt,  biefe  leiAt  gefaljeu,  Wnn  wirtj^ 
rtwae  oon  ber  Sauce  barüber  gr|'trid)rn  unb  barübrr  '^äringoftüdibrn  gelegt, 
bann  wirber  Äartojfetn,  Sauce  unb  ^läringr;  üiitebt  fömmt  eine  Sage  ,ftar= 
toffrln,  writbr  grfatjcn,  mit  brr  Sauce  gebrdt,  mit  fein  grftopenrr  'J)iunb< 
brobrinbe  befät,  mit  Butter  beträufelt,  eine  Biertelflunbe  gebaden  werben, 
unb  bann  ju  SifA  gegeben. 

1388.  .(tartoffeln  nac^  Itarldrubrr  9Irt. 

Poames  de  terre  i la  Karlsruhe. 

Die  Änrtoffeln  werben,  ganj  ben  oorbergebenbeii  glei(b,  jubereitet,  nur 
ba§  ftatt  ber  ^>äringe  ®<bdben  gefAnittene  fAweinerne  Bratwürfte 

unb  geräiubertr  3»ngrnfiüdArn  gelegt  werben. 

1389.  .Uartoffeln  mit  «arbeUen  im  Ofen. 

Pommes  de  terre  aux  anrhols  ait  Tour. 

(Sin  tWäfiben  lange  Äartojfeln  wirb  nbgefotteu,  gefcbält,  in  S«bfiben 
gef<bnittrn  unb  jugebedt  warm  grfteUt.  (Sin  balbed  Bfunb  .{läringc  wirb 
gewafAen,  b«lbirt,  oon  ben  feinen  ©röten  befreit  unb  jebe  -f)ä(fte  in  jiwei 
grtbeilt.  Daun  werben  fedje  (Sier  hart  gefotten,  nbgefAölt  unb  jebe«  in 
oier  Jbeile  gefdjnitten.  (Sine  tiefe  SAolr  wirb  ftarf  mit  Butter  au«grftri> 
(ben,  mit  Äartoffeln  am  Boben  belegt,  biefe  gefrijen,  barüber  fauerer  9iabm 
ge|tri(ben,  über  biefen  Siet  unb  Sarbellen  gelegt,  bann  wieber  Äartoffeln, 
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fourrft  SRa^m,  ©arbrHfn  iinb  (Sirr.  BuOjjt  Äartofffln,  wef(^f  flffaljf»,  mit 
fauorrm  5Rabm  übfrftriAfn  unb  barübrr  brauiif«  ®rob  grfärt  wirb.  ®t< 
mrrbfn  no(^  fint  iÖifrtfl|limbf  im  Ofen  gfbratfn  unb  fogWi^  ju  grgfbfn. 

1390.  Äartcfff1=©fignfM.  Beipel.s  de  pomnies  de  lerre. 

®iii  SuppfuteUfr  ootl  burc^gctriebfuc  Äartpffrln  roirb  mit  finrm  93ifr= 
tflpfuiib  frif(^fr  'Butter,  ft^aumig  gerührt  unb  mit  bem  ©rlbrn  oon 

fft^S  Sirrn  untermengt  würbe,  nebfl  ©a(j  unb  2Wu8fatnuß  gut  oerrü^rt,  ba§ 
man  eine  teigartige  'JÄnfJe  ^at,  mel(^e  über  bem  Badtifc^  mit  SWe^l  finger» 
birf  au8gero(lt  unb  baoon  runbe  ©türfe  in  ber  @rö§e  eine«  ÜBeinglafe«  au«= 
ge|lo(^en  werben,  ©ie  werben  in  eine  plat  ä sautd  mit  geflärter,  frif(^rr 
Butter  eingerichtet,  auf  beicen  ©eiten  lichtbraun  geröitet,  bann  angerichtet 
unb  ben  gebratenen  gfleifchflürfen  beigegeben. 

1391.  ©rhratene  .fitartcfffln.  Pommes  de  teere  felis. 

®ie  Äartoffeln  werben  entweber  au8geftochen  ober  mit  bem  OTeffer  recht 
egol  unb  in  jrber  beliebigen  gform  gefchnitten,  bann  gewafchen,  auf  einem 
Suche  abgetrocfiiet  unb  in  gellärter,  frifcher  Butter  in  einer  plat  k 

saute  geröftet  unb  jwar  fo,  bafjle  eine  fchöne  lichtbraune  garbe  h«*’'"» 
fowie  weich  unb  croquant  fiub;  fie  werben  in  ber  SRegel  ju  gebratenen 
gleifchfliicfen  al«  ©arnitur  »erwenbet. 

1392.  2fu«  bem  i£(hma(;|  grhaefene  .Hartoffrln. 

Pommes  de  teere  frits  h it  FrsD^aise. 

S)ie  jtartoffeln  werben  nach  bem  $tbfchälrn  in  fleine  ©chuihehen  getheilt, 
gewafchen,  abgetroefnet,  furj  oor  bem  Slnrichten  au8  heih'm*©chmal}  ge> 
baden,  bann  auf  ein  Such  au«gehoben,  gefaljen  unb  al«  ©amitur  ju  Beef« 
fteaf«  gegeben. 

1393.  .Hartcffeln  auf  italirnifchr  2(rt.  Pommes  de  teere  i rilallennci 

3)ie  Äartoffcln  werben  ju  ©cheibchen  gefchnitten,  ftatt  in  ber  Butter  in 
heißem  Del  gebaden,  bann  mit  einer  fines  herbes,  welche  au«  Beterfilie 
unb  ©chalotten,  in  Del  gebünflet,  befiehl,  untermengt,  mit  furjgefochter  3ü« 
begoffen,  gefaljen,  mit  Bfeffer  flfU’ürjt,  über  bem  geuer  gefchwungen  unb 
heiß  angerichtet. 

« 

1394.  Äartofeln  auf  beutfefte  9lrt.  Pommes  de  teere  i l'Allemande. 

3)ie  roh  abgrfchälten,  in  flrine  ©chnißchcn  getbeilten  , Rartoffeln  werben 
in  gleifchbrühe  mit  ©alj  abgefocht,  bann  angcriefatrt  unb  mit  in  frifcher  But- 
ter  lichtbraun  geröftetem,  feinen  Brob  beftreut.  ©tatt  be«  Brobe«  fönnen 
auch  gerSflete  3»ifbeln  genommen  werben. 

1395.  .Kartoffeln  mit  .^äringen  im  Ofen, 
üateau  de  pommes  de  teere  au  four. 

ÜÄan  bereitet  oon  jwölf  ©tüd  gebratenen  Kartoffeln  ein  bide«  Büwe, 
welche«  gefaljen,  mit  Blu«fatnuß  gewürjt,  mit  bem  ©eiben  oon  acht  ©iern 
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unD  jwfi  in  flfint  SBurfei  gffc^uittfnfii  ^äringfn  untermfugt  unb  birff«  in 
fint  mit  SBnttfr  au«0f|tric^fiit  unt»  mit  ©rob  nuÄgffiitf  ©türjform  grfüUt 
wirb.  Dbrn  wirb  jrrlnfffnr  ©uttrr  batüber  grtban  iiiib  bfr«  im  Cfrn  gt» 
bj(frn.  ©(im  Stnrid^tca  wirb  (6  in  (tue  St^üffd  geftürit,  bi(  9<»^in  nat^ 
einigen  'JÄinuten  obge^oben  iinb  nnc^bem  mnn  etwo«  bnrunter  gegoffen 
^at,  ju  a:if(^  gegeben. 

1396.  .Itarlojfrln  mit  «rnf::iSaur(  auf  ^ranffurter  'Art. 

Fomiues  de  terre  ä la  Frenefort. 

(Sin  ÜRäft^en  lange  gute  Jtartoffeln  wirb  gefotten,  abgefi^ält  imb 
jugeberft  warm  gefidlt.  Unterbeffen  wirb  ein  ©iertelpfunb  ro^r  St^infen 
unb  einige  3wifbeln  in  SBJürfel  gefc^nitten,  mit  einem  ©iertelpfunb  frift^er 
©utter  gelb  gebünflet  unb  mit  jwei  Sglöffeln  roU  ’IRe^l  not^  etwa«  geröflet. 
@obann  gie|t  man  bie  nöt^ige  ©ouiUon  unb  etwa«  (räftige  3ü6  baju, 
würjt  biefe  mit  einem  ßorbeerblatt,  einigen  ©feffertörnern,  etwa«  3itronen» 
fetale  unb  S^lfpmian,  gie|t  ein  ^albeb  SBeingläbc^en  noU  guten  ©urgunber> 
Sfiig  ^ingu  unb  fot^t  ^ieoon  eine  fräftige  ©auce.  Die  Kartoffeln  werben  in 
©(^eibt^en  geft^nitten,  bie  ©auce  barfiber  paffirt,  ba«  nötbige  ©olj  bajn 
getban  unb  jufammen  notb  einige  'Minuten  mit  fünf  (Splöjfeln  ooU  frmtjöfi» 
f£b<m  ©enf  gefotzt,  ©eim  Slnritbten  werben  fte  mit  auf  bem  SRo^e  gebra- 
tenen ©<bwein«=(Sote(etten  betränjt. 

1397.  Aartoffeln  im  Ofen  auf  italirnif^e  Art. 

Pommes  de  terre  au  four  i l’lhllenne. 

3wei  (S^löffel  »oll  feingefebnittene  werben  mit  einem  ©ierteU 

pfunb  friftber  ©utter  unb  mit  brei  (Splöffeln  »oll  'Mebl  gelb  geröflet,  bann 
giegt  man  eine  b«lbe  Ma§  füfen  IRabm  naeb  unb  natb  baju  unb  fotbt  bif’ 
»on  eine  bttflitbe  SRabm=©auce.  Unter  biefe  wirb  ein  bo9>fd  ©funb  ge= 
fotbter,  magerer  unb  feingeftbnittener  ©tbinfen,  ein  ©iertelpfunb  geriebener 
©armefanfäfe,  rin  ©iertelpfunb  fein  grftbnittrnr  ©arbetlenfilrtd  unb  atbt  ge° 
borfte  (Sierbotter  gemengt.  (Sine  paffenbe  ©tbale  wirb  flarf  mit  ©utter  au6» 
geflri(ben,  mit  Kartoffelfebeibeben  belegt,  biefe  gefaljen,  mit  ber  ©auce  über« 
flricben  unb  mit  ©alamiwurftf(beib<ben  belegt;  über  biefe  fommen  wiebet 
Kartoffeln,  ©auce  unb  Sffiurflblättiben ; bie  obere  Sage  muffen  Kartoffeln 
fein,  welche  genau  jnit  ber  ©auce  übcrflricben  fein  müffeu,  barüber  wirb 
©rob  geftreut  unb  über  biefe«  Heine  ©tücfcben  ©utter  gelegt.  (Sine  ©tunbe 

»OT  bem  Anrichten  werben  fie  im  mittelbei^en  Ofen  langfam  gebaefen. 

®ie  ©ereitung  ber  KartoffeU'Meblfpeifen  folgt  an  brr  betreffenben  ©teile. 
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70.  flöfcOnitt. 

$ion  i)tn  Salaten.  Des  Salades. 

Untfr  Solat  mon  aUf  ^Bflanjcn,  welche  ro^  ob«  sot^ft  obgf» 

fo<^t,  mit  öffifl,  Cfl,  unb  ®olj  an0fina(^l,  foU  0tnofffn  werbfn. 

®if  frf(^finfii  aW  ftnfa<^  jubftritft»  obre  au(^  unttr  »frf«^ifbentii  $oimrn 
alb  auf0(ft(tc  obrr  0cßürjtt  @a(atr. 

1398.  Slumfnfoit(::Sa(at.  Salade  de  ehoux-fleurs. 

!öon  »irr  SRofm  ft^önrm  ®(um(nfo^l  »«btn  bif  äufern  0rüneu  9lät* 
tfr  ob0flö«t,  bft  Stift  jur  ^tölfte  ab0ff<^nitttn,  alte  0rüntii  ©lät^en  jwi* 
f(^ni  bfn  ©lümt^rn  I)rraub0rnommtn  unb  in  0ffatjfnfm,  fod)tnbtn  SBajfft 
mit  finrm  Stütf  frift^rr  ©uttrr  fo  mei<b  0fto(^t,  baf  bic  ©turnen  fd)ön 
0an§  btfibfn.  tEBenn  fie  fott  0fworbfu  finb,  tf0t  man  pf  jum  Slbtropfen 
auf  fin  rfinrt  iu(^,  ritztet  fit  bann  in  gorm  tiner  ©turnt  in  eine  @atat> 
f(f)ale  unb  0icft  nac^ftf^enbe  Sauce  barübtr.  öon  fedib  ^art0efotttnen  ®ietn 
wirb  bab  ®flbe  burc^  rin  feiiitb  .^aarfirb  paffirt,  mit  feinem  ©rooencer.Cet 
ab0rrü^rt,  mit  0utem  weifen  @f|i0  au0enefm  0ef5uett,  0ffaljtn,  jwei  ®§* 
töffel  oott  blanf(^irte  0tunf  ©eterfitie,  ein  ISflöffet  oett  ©imtiernetle  un6 
®fira0on  ba^u  0etban,  bamit  ber  ©tumenfoft  über0offen  unb  bem  ©raten  bei-- 
0f0fbeti,  feroirt. 

1399.  tBobnen  Solat.  Salade  de  harlrols  vert.s. 

®iui0e  lelter  doU  0rüne  jarte  ©ofnen  werben  unten  unb  oben  ab0ef(bnittfn, 
brr  gaben  ab0r)O0eii,  febe  brr  Bäii0e  natb  in  jwei  Sfrite  0etfritt,  recht  0rün 
blanfchirt,  mit  frifchem  äBaffer  ab0efübtt  unb  jum  Stbtropfen  auf  ein  reiueb 
Such  0ete0t.  Sie  werben  bann  mit  feinflcm  Cet,  0utem  ®ffi0,  Satj  unb 
etwab  hBffff«  an0emad)t,  mit  etwab  ftin0efchnittentr  ©eterfUie,  Schatotten 
unb  ®ftra0onblätt(hrn,  alleb  recht  fein  0efchnitten  unb  btanfehirt,  untermtii0t, 
0rhäuft  in  einer  Satatfehate  au0rrichtrt  unb  aufm  htfum  mit  (teinen,  ab> 
0rtochtrn  ©lumrntohl'dlöbchen  0aruirt. 

1400.  Sf;ar0rI=Salat.  Salade  d'asperites. 

©tehrere  ^»unbat  recht  0rüner  Suppenfpar0el  werben  ecu  ben  feinen 
©lättchen  befreit,  bann,  fo  weit  fie  weich  unb  0rün  ftnb,  in  halbjclUofB* 
Stücfchen  0rfchnitlrn,  in  0rfaljenrm  fochrnben  SSaffer  recht  0iün  unb  weich 
btanfehirt,  ab0efeiht,  mit  faltem  JPaffer  ab0ffühlt  unb  auf  ein  3;uch  jum 
Slbttopfen  0tlf0t.  Sie  werben  mit  bem  feinflen  Cet,  0Utem  6ffc0,  etwab 
©feffrr  iiiib  Sal},  nach  bem  ®efchmacf  beb  Xifchheem,  an0rmacht,  mit  fein 
0efcbnitteuer  ©eterfclie,  weni0  Schalotten,  @ftra0on  unb  ©impernelte,  alleb 
jufammen  fein  0efchnittfn  unb  btanfehirt,  untermen0t  unb  0fh3uft  in  einer 
Salabii-re  an0fiichtft.  Äleine  ©tumenfohlröbchen  fönnen , mit  8ffi0  unb 
Cet  au0rmacht,  nach  ©elieben  unten  h(tum0arnirt  werben. 
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1401.  3(i^war)WurjrU<SaIat.  Silide  de  silsils. 

}u  bicfr,  gute  Sdtraarjnnirjrtn  nrrbrn  wie  {(um  (Brmüff  jubrrrt' 
tft,  flfpubt,  in  gefaljmem,  foArnbrn  SBoffer,  mit  etwa«  (Sffig  untnmrngt, 
weiib  gefolgt,  abgrfribt  unb  auf  rin  jum  (SntwSffrrn  grirgt;  bann 

paffirt  man  bae  @r(br  oon  frtbe  b07tgrfo(btrn  (Sirrn  burA  rin  frinrO  ^aar« 
ftrb,  gibt  baO  nbtbigr  @a(j,  rinrn  bnlbrn  Itaffrrlbffrt  eoQ  frinrn  3u(frc  unb 
rbrnfotiirl  ißfrffrr  baju  unb  rübrt  birO  mit  brm  nbtbigrn  CrI,  gutem  (jüffig 
unb  einem  (Sfl5{fr(  ooQ  blanfd)irter,  fringefibnittener  $etrrfilir  retbt  fein  ab, 
baf  barauO  eine  bidfliegenbr  @aucr  entflrbt.  3n  birfr  werben  bie  SBurjeln 
getban,  jufammrn  gut  untermengt  unb  gehäuft  in  einer  Safabii-rr  angrri(b° 
tet.  Unten  bfb«'”  fönneu  ganj  fleine,  fefle  JRöecben  reibt  grün  blanfibirter 
Jets-clioux,  wie  jum  (Salat  angrmaibt,  garnirt  werben. 

1402.  C4urfm;(SaIat.  Salade  de  eoneomlires. 

Die  Ourfen  werben  al«  Salat  febr  böufig  unb  allgemein  genoffen.  3n 
ihrer  3ubereitung  aW  Salat  aber  werben  fie  gewöhnliib  ganj  »erfehlt  unb  ber 
©efunbheit  naibtheilig  angrmaibt.  Die  Weiften  faljrn  fie  nämliib  ein  unb 
laffen  fie  in  biefem  3uftanbe  eine  Stunbe  unb  noib  länger  flehen,  brürfen  fie 
bann  auö  unb  haben  fobann  niibtö  mehr  aie  lebrrartigr,  ganj  oon  ihrem 
rigenthümliibrn  ©rfdjmaif  beraubte  Stüdibrn , bie  bann  frhr  fibwrr  ju  orr- 
bauen  unb  baburd),  befonber«  bei  häufigem  ©eiiuh,  ber  ®efunbbeit  beb  Wen^ 
fd)ru  frhr  naibtheitig  werben.  Die  ®urlen  muffen  br§hnfb  im  lebten  Vugrn^ 
bliifr  bünn  abgrfibätt,  frinblättrrig  grfibnittrn,  mit  gutem  !Drl,  ®fftg,  Salj 
unb  iPfeffer  angemaiht,  gut  untermengt  unb  fogleiih  genoffrn  werben. 

1403.  ,<lartofft(:Sa(at,  bürgerlith. 

Silade  de  pomnies  de  terre  i Is  bourgeoise. 

®ute,  wenn  mogliih  lange  Hartoffrfn  werben  rein  gewafiben,  mit  Salj 
abgrfoiht,  fogleiih  abgefihält,  feinblätterig  gefthnitten  unb  auf  einen  Suppen« 
teilet  ooH  foliher,  aiht  (S^löffel  eoU  Cel,  ebenfooiel  flarfer  Cfpg,  ^Pfeffer  unb 
Salj  wir  auih  etwab  fringrfihnittrne  3<virbrln  genommen,  jufammen  gut 
untermengt  unb  gehäuft  angeriihtet. 

1404.  Cffrüner  Salat.  Salade  rerte. 

Der  rrfle  (Salat,  brn  unb  bab  Frühjahr  bietet,  ift  brr  fogenannte  9elb< 
falat  auih  Pliffrl  ober  Sihafmäulthrn  genannt  unb  ber  gefäete  Salat;  birfr 
werben  rein  burihfuiht,  befonbrrb  frhr  rein  mrhrmalb  gewafihen  unb  im  Irp« 
ten  augenbliife  oier  ®§löffel  eoU  guteb  Cel,  jwei  ®pl6ffel  ooll  flarfer,  gu* 
ter  ®ffig  unb  bab  nötbigr  Salj  auf  rinrn  Deller  ooQ  genommen,  unter« 
mengt  unb  fogleiih  ju  Difih  gegeben.  ®ei  ollen  grünen  Salaten  ift  befon* 
berb  Parauf  ju  aihten,  ba§  man  hieju  nur  bob  befte  Del  unb  niiht  fporfam, 
bie  Hälfte  fooirl  guten,  ftarfen  ®fftg  unb  wenig  Salj  nehme. 
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1405.  jto))ffa(at.  Lailue  pommic. 
aSon  bftn  jlopffalat  wtrbrn  bit  äufrrn  grünnt  aSlSttrr  nxggrt^an,  bü 
gtlbni  ®löttfr  tn  ©lüde^tn  »cn  btn  SRippm  gflöat  unb  bic  ^)nrj(^fn  ln  »Irr 
a^tUe  gtt^rilt,  jfbf«  für  fi(^  rdn  grroafcbfn,  in  dne  ©fwiftlf  gttban,  ble 
Dlrr  ISnbrn  {ufanunrngmommrii  unb  gut  audgcfc^leubrrt,  bamit  baa  üBaffrr 
gtnau  bauen  temmt.  (Sr  wirb  brm  oor^rrgf^rnbrn  glrlt^  angrmac^t,  ge^öuft 
in  dnrr  @alabi6rt  angrriditd  unb  bir  {xrjc^rn,  rbcnfaiia  gut  angmac^t, 
barübrr  grlrgt.  @oUtr  ra  brr  (^rfc^mad  bra  2i|'(^b«^7n  rriaubru;  fo  fann 
mit  gutrm  (Srfotgr  rrin  gcwaf(^fnrr,  fdngrft^nittrnrr  (Sflragon  unb  ®im' 
perntUf  untrrgrmrngt  »rrbrn. 

I4U6.  O^rmifc^tfr  tSalat.  Salade  k la  Mäc^dolne. 


iTian  nimmt  birju  rinr  Cbrrtaffr  eoQ  rrcbt  grün  b(anfd)irtr  $flfi(trrb> 
frn,  rbrnfeeid  blanfchirtr  unb  fvibmrifartig  grfdinittrnr  grünr  ®obnrn,  dntn 
balbrn  JrUrr  »cd  fdiiblättrrig  grfdinittrnr  Äortcffrin,  rinr  Cbrttaffr  eofl 
»ri«^  grfoditr,  trorfrnr,  mri^r  ®o^nrn,  jwclf  <£alatbrrj<^rn,  fr<ba  bartgrfo^tr 
(firr,  jwri  -Ciärtngr  unb  rinr  Untrrtaffr  oetl  rot^r  Sübrnblättr^rn.  Slüra 
birr  grnnnntr  nnrb  ln  flrinr  ^läufcbrn,  jrbra  für  |i(b,  in  rinr  ©alotfdjnlr 
grorbnrt,  bajmifdirn  femmrn  bir  {löringaftücfrbrn  unb  bir  in  eirr  3^briir  gr- 
frbnitlrnrn  ttirr.  dturj  »er  brm  ianridjirn  rorrbrn  acht  (Splöffrl  ooU  CrI 
mit  friba  (SJlcffrln  woU  ftarfrm  (Sffig,  rtreoa  Salt  unb  ?ßfrffrr  gut  abgr» 
rübrt,  mit  fringrf<bnittrnrr  (pimurrnrUr  unu  (Sftragon  een  jrbrm  rin  öpiüffrl 
ooU  untrrmrngt  unb  mjt  rinrm  (Sflöffrl  übrr  brn  brrfjirtrn  Salot  grgoffrn. 

1407.  0)rflür)ttr  Aarteffrl^Salat. 

Salade  de  pommeü  de  trrre  en  rhartreiise. 

Wan  firbrt  twaniig  gro§r  runbr  Jlartoffrtn  ab,  bocb  fe,  ba§  fir  gan} 
blribrn,  abrr  gr^ödg  mdrb  finb.  ^irfr  wtrbrn  ln  joQiangt  Stücfcbrn  gr* 
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fc^nittdi  unb  mit  bfm  (5ofonnf»?tu#flf(^fr  in  bft  @rc§e  tint«  Ärfujfrpürf« 
ouÄgffloc^fn.  ®on  brn  übrig  geblirbrnrn  Äartofffin  wirb  dn  ©uppfntrUrr 
»ott  n>ürfdi(^t  gffc^nittrn  unb  bribf  ©ortrn  jiigrbfdt  bd  ©dtr  gcflfllt.  @o« 
bann  wirb  dnr  runbe  ober  ooalr  ©türjform  in  gr|io§fnf«  ®i«  gcgrobrn  unb 
gfbrrfidDicf  mit  ftarcr  wdper  9tfpi(  bfgoffrn;  mrnn  biffr  nun  gr^odt  i|t, 
wrrbrn  bir  au^grftocbrnrn  jtartoffdn,  jrbr  in  91fpif  grtaucbt  unb  in  auf> 
rftbtfifbfnbrr  Crbnung,  dnr  on  bif  anbrrt  dngrftrtlt,  bia  dnr  SRdbr  ganj 
»oK  ifl.  Ufbfr  birfr  wftbfu  gebrrtiribid  unb  rbrnfo  bid  mir  bir  Äartof» 
fdn  ouageflcc^rnr  rotbr  9tübrnb(ättd)fn , rbrnfallä  in  Slfpif  grtaue^t,  ringr* 
flrOt,  bann  fömmt  roirbct  eine  Siribe  Äartojfdn  unb  über  birfe  rbrnfo  gr» 
fibnittrnr  rotbr  9tübrn.  SBrnn  birg  rrdit  f<bön  unb  rgol  eoUrnbrt  ijl,  wirb 
am  ®obrn  rinr  fibönr  ©nrnitur  »on  brm  Sfflriprn  b«7tgrfo(btrr  ©irr,  in 
®<bribfn  grftbnittrnrn  S^rüffrtn,  grfodttrr  Ccbfrnjungr  unb  Äaprm  ringrirgt 
unb  birfr  wirbrr  mit  Slfpit  übrrgojfrn  unb  ftodrn  grlaffrn.  Untrrbrffrn  br= 
rritrt  man  rinr  Sauce  inayoiinaise  mit  9tfpit,  untrr  wrlcbr  bir  würfdi<bt 
grfdjnittrnrn  Äartoffrln  nrbfl  rinrm  balbrn  *Pfuiibr  rrin  grwaf(brnr,  auö  brn 
©rätrn  griöatr  unb  würfrliibt  grfcbnittrnr  ©nrbrürn  fommrn,  mit  birfrm 
wirb  bir  gorm  mrffrrrüdrnbid  rom  Sianbe  angrfüUt  unb  ganj  mit  2lfpif 
übrrgojfrn.  ©rim  91nri(btrn  bält  mau  bir  gönn  rinrn  Stugrnblid  in  nitbt 
ju  bftßf®  fflaffrr,  trodnrt  fit  feburü  ab,  ftürjt  fir  in  rinr  flatbr  ÄrpflaU^ 
obtr  flaibr  ©aiotfebair  um,  bf*>t  fit  langfam  ob,  b^lt  über  bir  Cbrrjtäibr 
rin  gtübrnbra  ©iftn,  bamit  bir  9tfpif  triebt  fibtnitjt  unb  rinrn  gtattrn  ©pir« 
grl  brfömmt  unb  gibt  brn  ©alat  jur  Sofrl. 

1408.  ®(^tvar)iourjrU3aIat  mit  tWabonnaifr. 

Salide  de  üilslfls  it  U mayonnalse. 

Sfflirb  gonj  brm  »orbtrgrbtnbrn  gtrieb  jubrrritrt. 

1409.  ©fjiürjtfr  «Salat  auf  @ärtnerin:9(rt. 

Salade  dressee  b la  jardlntbre. 

4>irju  wirb  rinr  brrijingrrbobr,  glattr  ©orburr=gorm  grnommen,  in'a 
6i<  gtgrabtn  unb  wir  brr  Jtartofft(«@a(at  mit  gtlbm  unb  wriftn  Kübtben, 
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wtli^r  rbcnfo  grfc^nittrn,  rori<b  grfoci)t  unb  tn  (Sffig  unbCrt  marinirt  touT' 
btn,  auÄgfIfgt.  Dfr  ®obfn  berfflbrn  wirb  mit  ®rö|TfIfrfo^l«9l6«=^ 

(^rn,  loflc^r  rrc^t  grün  blanf(birt  finb,  bclrgt  unb  mit  Slfpif  b(go|fcn.  @o- 
bonn  wirb  cinf  IKa^onnaiff  bfreitft,  untfr  bifff  »«brn  wti(b  gffod^tr,  »dfr 
®o^ntn  obrr  ®(umrn(o^t>9iöd(brn  grtban  unb  bamit  angffüUt,  bann  Slfpit 
barübtr  gfgofffn  unb  ftodfn  lafffn.  Untfrbfffni  recrbcn  ffinr  $flü(frrbfrn, 
würfdii^t  grf(^nittrnr  grünt  ®o^nrn  unb  €pargr(fpibrn,  oon  jrbrm  rin  Srf‘ 
frrtlrtlrtc^rn  ooU,  jiifammrn  in  grfaljrnrm,  foi^rnbrn  SDa{fcr  bianfc^irt,  ab' 
grfri^t,  mit  ifflaffrr  abgrfü^lt  unb  jum  Slbtropfm  auf  rin  3^u6  grirgt,  mrlr^r 
bann  in  rinr  ®orjrUan'@(^a[r  grtban  unb  mit  fr<^d  (Sflöffrtn  ooQ  (Kfiragoii' 
(Sffig,  frc^d  (&plöfr[n  ooU  frinfirm  ®rot>rncrr'Cr(  unb  brm  nbt^igrn  @aljr 
Irid^t  grf(^»ungrn  wrrbrn.  Dir  ®orburr  wirb  fobann  in’d  warmr  SBalfrr 
grtau(^t,  abgrtro(fnrt,  in  rinr  flat^r  JtrpftaU>@t^alr  grftürjt  unb  brr  Salat 
rr^abrn  in  brr  ilßittr  brr  Sorburr  angrrii^trt. 

1410.  @r{lürjtrr  «alat  von  meinen  Irocfrnrn  i^otmru. 

Silade  d'barlcots  blancs  ä la  mayoonalse. 


3n»ri  ®funb  gutr  »ri^r  fflobnrn  mrrbrn  grfoAt  unb  in  ibrrm  ©ubr  rr=- 
laltrn  (affrn,  bann  auf  rin  Sirb  abgrf6üttrt.  Ginr  runbr  Stürjform  wirb 
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in’<  (5i<  gegrabfn,  mit  Slfpit  9<i>rTf{(tbl(f  brgojTtn  unb  finden  gctaifra.  98cnn 
bif<  rrrdt^t  ift,  wirb  eine  Sobne  .um  bie  anbere  an  eine  ®)>i(fnabe(  gefteeft, 
in  biiffliefenbe,  boibgefioefte  Slfpit  getaucht  unb  an  ber  Seite  bed  ÜRobeid  in 
ber  Stet  eingeiegt,  baf  eine  Sohne  übet  bet  anbetn  jut  Hälfte  ju  lie> 
gen  fommt;  übet  biefe  lommt  eine  }toeite  9teihe  in  entgegenlaufenbet 
Sichtung  übet  bie  et^ete  gu  liegen  unb  fo  muß  fottgefahren  »et» 
b^n,  bi<  bie  gfotm  gan}  oott  unb  gleichmäßig  aufgelegt  ift.  Sobann  wirb 
eine  9Rahonaife>Sauce  mit  Slfpit  bereitet,  bie  nöthigen  Söhnen  untergemengt, 
etwa«  blanfchitte  Seterftlie  baju  gethan  unb  bie  jmeifingerhoch  ooin 

Sanbe  angefüüt.  3)arübet  nttb  Slfpit  gegoffen,  »eiche  man  auOh  an  bie 
©eite  einioufen  läßt.  SBenn  bet  ©aiat  techt  fait  gewotben,  »itb  et  in  eine 
{lache  ©aiatfchale  geftütjt,  batübet  ein  giühenbe«  (Sifen  gehaiten  unb  fogieich 
jut  aafei  gegeben. 

1411.  9irtif(ho<frahöbm  0a{at.  Fonds  d'artiebauts  en  salade. 


3»9If  bis  fünfzehn  fchäne  gieichgtoße  SttifchocfenbSben  »etben  fehr  tein 
unb  in  gieichet  Stöße  jugefchnitten , bann  mit  Siteonenfaft,  einem  ©tüd 
Suttet,  ©ai}  unb  SBaffet  gehStig  »eich  gebün{let  unb  fobann  (ait  gefleiit. 
Untetbeffen  gießt  man  bie  Settiefung  einet  ßachen  ©chaie  mit  9tfpi(  auO 
unb  ßeOt  ße  jum  ©toefen  aufO  QiO.  iDie  Sttif^oefenböben  »etben  auO  bem 
©ube  genommen,  tein  abgewifcht  unb  eine  halbe  ©tunbe  in  Cffig  unb  Oei 
geiegt  (matinitt).  gfetnet  »itb  ein  fchöneO  ©tüd  Slumentohl  abgefocht  unb 
in  fteine  SäOchen  getheiit;  ebenfo  »etben  Sßüdetbfen,  ungefäht  eine  S?aß, 
bianfehitt,  mit  SJoßet  abgefühtt  unb  )um  ©aiat  angemacht.  Xie  Sttifchoden 
»etben  bann  mit  ben  Sßüdetbfen  ethaben  gefüat,  in  bet  ©aiatfehaie  übet 
bet  XfpU  aufgetichtet  unb  unten  herum  mit  ben  Stumen(ohI»S60chen  gat» 
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nirt  unb  nat^bcm  man  no(^  etwa«  (Sffig  unb  CrI  übet  ba«  ®anjf  getrau* 
feit  ^at,  wirb  biefer  ©alat  ju  Sift^  gegeben. 

1412.  äBarmcr  ilraut*SaIat.  Salade  de  eboux  blanes  ehaude. 

Sie  f<^3iien  SBtatter  »cn  jmei  ffieigtrauflcpfen  »erben  an«  ben  SRippen 
gelöst,  fobann  fein  inibelortig  gefebnitten  unb  tn’«  falte  ®a(fer  gelegt.  |)ier« 
auf  wirb  ein  batbe«  Ipfunb  weiter  Sperf  feinwürfeliebt  geftbnitten  unb  mit 
j»ei  Sbleffel«  »oH  feingefd)nittenen  Swiebeln  über  bem  ©euer  gelb  geröftet, 
bann  wirb  ein  Dnart  guter  öfjig  bojn  gegoffen,  ba«  Äraut  au«  bem  ®nf* 
fer  genommen,  onSgebrüeft,  baju  getban,  gehörig  gefallen,  jugeberft  unb  über 
bem  hfUbrennenben  ffiinbofcn  febnell  eingebünftet,  wa«  nur  eine  SBiertelflunbe 
bauern  barf.  ©r  wirb  worm  in  einer  ©alatfebale  angeriebtet  unb  gewöhn* 
lieh  einer  gebratenen . @an«  beigegeben. 

1413.  ^hiforidt*  unb  6nbinifit*'£alat.  Salade  de  ehleoree, 

IDiefe  Salote  fommen  h««f»3  unb  »erben  gerne  gefpeist,  lebterer 
befonber«  mit  .Rartoffeln  melirt.  ®ie  werben  feinblätterig  gefehnitten,  mit 
gutem  Cele,  ber  ^)älfte  fooiel  ftarfem  ®f(ig  unb  ©alj  angemaeht.  Slneh 
giebt  e«  iöiete,  bie  an  biefen  ©alaten  ben  Änoblaueh « ®erueh  lieben;  man 
jerbrüeft  in  biefem  galle  ein  «eine«  ©türfchen  Änoblaueh,  jerreibt  e«  mit 
©olj  unb  »errührt  e«  fo  mit  bem  Ccl  unb  ©f|ig. 


71.  üßfcOnilt. 

5Bon  ben  (Sitrfbeifen.  Des  Oeufs. 

1414.  ©ffüHte  &ifr.  Oeufs  farels, 

Slehtjebu  ©tücf  Gier  »erben  ha^t  gefoeht,  in  faltem  fflaffer  abgefühlt, 
gefehält,  jebe«  in  bet  SWitte  ber  Sänge  naeh  bierehfchnitten,  ba«  ®elbt 
heranSgenommen,  in  einen  Seiler  gethan,  nnb  ba«  SBeipe  in’«  falte  üBaffet 
gelegt:  ©obann  »erben  jwei  SWnnbbrobe  abgerieben,  biefc  in  falter  ‘IRileh 

eingeweieht,  feft  anSgebröeft,  jn  ben  ®elbeiern  gethon,  unb  bann  mit  eben* 
fooiel  fvifdter  fflutter  al«  bie  Gier  betragen,  nebjl  bem  nötbigen  ©alj,  etwa« 
wenig  S'fffffr  unb  TOu«fatnu§  fein  geflohen ; hifrauf  werben  noeh  jwfi  ganje 
nnb  ba«  @elbe  oon  brei  rohen  Giern  bajn  gerieben  unb  bnreh  ein  feint«  .^aor* 
fieb  geflriil)en.  35it  ffleiheier  werben  auf  ein  Smh  gelegt,  h<><h 
IDtaffc  gefüllt,  biefe  glatt  geflridjen,  jebe«  mit  IButter  brftrid)en  unb  mit 
fein  geftohener  «Brobrinbe  beflreut.  ®rr  SRefl  ber  gülle  wirb  mit  etwa« 
fauertn  Dlahm  oerrnhrt,  in  eine  flache  sBorjellanfchale  gegoffen,  bie  gefüttten 
Gier  barüber  eingefeht,  bie  ©d)ale  über  ©alj  auf  ein  Sortenblech  geflcHt, 
unb  im  mittelheihen  Cfcn  langfam  gebaefen. 
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1415.  ©ffuHte  6icr  mit  faltfr  Senf  = Sau«, 
üeufs  fareis  4 In  remolade  froide. 

3n>5lf  ÖUr  «erben  ^art  grfotten,  gefrftölt,  in  ber  2Bitte  burdige* 
fdinitten,  boÄ  (Selbe  ^erou#genommen,  auf  einen  Steller  getrau,  unb  ba« 
SBei§e  gewafeben  auf  ein  3Su(b  gelegt.  (Sin  IBiertelpfunb  Sarbellen  «irb 
gereinigt,  bie  giletb  abgejogen,  biefe  »on  ben  feinen  (Sräten  befreit,  (Irinivürfel« 
, idit  grfdjnitten,  mit  ebenfooiel  feinen  Äaprrn,  unb  «ürfeliitjt  grf(bnittenem, 
geräueberten  SRbfi'Malm  in  einen  Steller  getban.  (Die  (Sibotter  «erten  bureb 
ein  feine«  .{»aarüeb  geftricben,  mit  oier  ®plö|feln  ooU  Senf,  ebenfouiel  feinem 
iProöfnceröl,  einem  (5§löffel  »oll  fein  gef(bnittener,  blanfdiirter  ICeterfilie, 
etwa«  (Si'tragon  unb  IJJimpernelle,  unb  bem  nötbigen  ©alj  gut  »errnbrt,  unb 
mit  et«a«  3<tronenfaft  angenebm  gefäuert.  Sßon  biefer  ©auce  (ommen 
einige  öplöffrl  coU  unter  bie  ©arbeiten,  mit  «eldien  bann  bie  Sier  fibön 
gefüllt  «erben.  SDer  SRefl  ber  ©auce  «irb  in  eine  fladje  ©(bäte  getban, 
glatt  ge(tri(ben,  bie  (Sier  barüber  georbnet,  bajwifeben  mit  fein  gebarftem 
Slfpic  (5teif(bfu(j)  garnirt,  unb  jur  3Snfel  gegeben. 

1416.  6irr  mit  .drcb«  unb  (3cräucbfrtrm 

Oeufs  4 la  gourmand. 

3«ölf  (Sier  «erben  b^rt  gefstten,  abgefebnlt  unb  ganj  in’«  falte  ®affer 
gelegt,  gerner  «irb  oen  einem  Ißiertelpfun«  Äreb«butter  j«ei  (S§löffrtn 
ooU  TOebl,  unb  ein  unb  einer  b'^lten  SDJap  ffipem  SRnbm,  eine  Äreb«=!8e<bamel 
bieffliepenb  gefoebt,  «el(be  gehörig  gefaljen,  bureb  ein  Jf>aattii(b  in  eine 
(Safferotle  gepreßt  unb  .m  baiii-marie  «arm  geftellt  «irb.  (Sine  balöf 
©tunbe  oor  bem  9lnricbten  «erben  bie  (Sier  auf  ein  Stiub  gelegt,  eine 
flaebe  ICcrjetlnn'Sdmle  ober  filberne  (Jafferolle  mit  Äreb«butter  nu«geftrid)en, 
et«a«  Äreb«=©auce  eingegoffen,  barüber  riinbe  llltefferriufenbirf  gefd)nittene 
©(beibeben  (Sier  gelegt,  über  biefe  ebenfo  gefdinittene*  ©türfeben  oon  ge* 
räuebertem  Dtbeinfalm,  bann  »ieeer  ©nuee,  (Sier  unb  badioftüde;  julebt 
©auee,  weldje  über  ba«  (Sanje  glatt  geftridten  unb  mit  fünfzig  Strebe* 
f(b«eif<ben  jierlid)  überlegt  wirb.  Stic  2d)ale  wirb  auf  einen  *5lafonb  ge* 
(teilt,  jugebeeft,  unb  in  einem  mäbij  bf'Pf'  Cfeii  bureb  i'iö  bureb  erwörmt, 
jebo<b  mug  barauf  aufmerffam  gemaebt  werben,  ba§  biefe  ©peife  ja  niebt 
foebt.  l?lu«  bem  Cfen  «irb  fie  fogleieb  ju  3Sifeb  gegeben. 

1417.  (^Jepcrltf  &icr.  Oeufs  perle«. 

©iefe  «erben  ben  IQcrbergebenbrn  in  ber  9(rt  gleich  jubereitet,  ba§ 
fie,  ftatt  einem  Äreb« , mit  einer  guten  füpen  SRabm  * IBecbamel  ringe* 
richtet,  unb  oben  mit  berfelbrn  überftricben  «erben.  TOan  nimmt  fobann 
acht  bartgefoebte  (Sibotter,  jerbrürft  biefe  mit  etwa«  ©alj,  lD?u«fatnu§  unb 
einem  ©tiiefebm  ©ntter,  gibt  biefe«  auf  ein  grobe«  SDrabtfirb,  ftellt  bie 
©diale  unter  ba«felbe,  unb  ftreidjt  bie  (Sibotter  burd),  bap  fie  perlen* 
artig  unb  gleiib  bid  barüber  fallen,  ©ie  «erben  in  ben  Cfen  geftellt, 
langfain  «ieber  erwärmt,  unb  wenn  bie  (Sier  eine  licbtbraunc  garbe  haben, 
JU  Sifeb  gegeben. 

30* 
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1418.  &!fr  mit  9ia^m.  Oeofs  h Is  crfme. 

3w6If  bl«  fünfjf^n  ©türf  ganj  frifdje  (?ifr  wcrbfii  in  fci^tnbf« 
SBajJfr,  in  man  ftwa«  Cfffig  uiib  ©alj  get^an  ijat,  gffdjiagen,  no(^ 

rinrr  ü)?imite  abrr,  wrnn  fid)  baß  ®i  jufammcngrjogdi,  brr  ®ottrr  aber  in 
btmfdbrn  fi(^  no(^  wrii^  anfü^irn  lä^t,  außgcljobrn  unb  in’ß  faitr  SBaffrr 
grtrgt.  ©obann  läpt  man  rin  ®irrtripfunb  frbr  frif(^r  ©uttrr  ^ri§  »rtbrn, 
rü^rt  brrl  ®^t6ffrl  ooU  baju,  röftrt  birg  rinr  SWiniitc  ganj  wrlf,  • 

girft  fobann  ein  unb  riiie  ^albr  iDia^  gutrn  füßrn  SRa^m  nad)  unb  ua(^  baju, 
unb  rfi^rt  biefeß  auf  brm  geurr  mit  rinrr  ilÄrffrrfpibe  ©alj  unb  oirr  8otb 
3u(frr  ju  rinrr  bitfpirgrnbrn  9ta^m«©aurr  riu,  »r(<^r  fobaiin  bur(^  rin 
^)aartu(b  in  rinr  ltain-marie-Ca|TtrolIr  grjjrrft  unb  warm  gr(trtlt  wirb. 

Äurj  oor  brm  9tnri(^trn  wirb  bir  .^älftr  brr  foc^rub^ri^rn  ©auct  in  rinr 
fln(^r  ©orjrUniu©(^nlt  grgoffrn,  bir  ©irr  oußgr^obrn,  rrln  jugrfdinittrn, 
ringrirgt,  übrr  jrbrß  mit  riurm  Spicffrl  no(b  rtwaß  ©aucr  grgojTrn,  bann 
frin  gr|ic§rnr  2)?unbbrobrinbr  barübrr  grfart,  noc^  rinr  SDiinutc  in  rintn 
^ri§rn  ©nrfofrn  grflrllt,  unb  fobann  glrid)  ju  Slf(^  grgrbrn. 

141!).  Ütrrlorne  @Ier  mit  ^üß.  Oeufs  poch(!s  au  Jus. 

®ß  wrrbrn  bir  nöt^igrn  ganj  frifdKii  ®irr  in  foi^rnbrß,  mit  ®a(j 
unb  Gffig  grfäurrtrß  llBaffrr  grfcblagrn,  wri(^  pot^irt,  mit  brm  ©(^aumlöffrl 
in’ß  (altr  Sfflaffrr  grirgt,  rinjrtn  mit  brr  {lanb  außgr^obru,  in  brrfrlbrn 
rrln  jugrfd)nittrn  unb  witbrr  in  riu  anbrrrß  taltrß  Sffiajfrr  grirgt.  Äurg 
oor  brm  Slnric^trn  wrrbrn  ftr  (angfam  rrwärmt,  bann  riurß  nrbrn  brm  an« 
brrn  in  rinr  jlat^t  ©i^alt  grirgt,  übrr  jrbrß  rtwaß  ©frffrr  unb  ©alj  gr» 
firrut,  in  brr  !inittt  rtwaß  rr<^t  fräftigr  fiart  3üß  S^goflcn  unb  foglri^  ju 
Sifc^  grgrbrn. 

1420.  iWrleme  Gier  mit  ®auframjjffr=!ßurfe. 

Oeufs  poches  i la  puree  it'ossellle. 

üDlan  brrritrt  rin  gutrß  ©aurrampfrr«©ürrr  (fir^r  31bf(^nitt  oon  b«n 
©ürrr),  wrl(^rß  l)r!f  i"  ©(^üffrl  angrrii^trt,  mit  brn  cor^rr* 

gr^rnb  poc^irtrn  Girrn  brfränjt,  birft  mit  @r|lügtlß«®(act  glacirt,  jwifc^rn 
jrbrß  rin  ln  Sutter  grrbflttrß  ©rob^rrje^rn  grirgt,  unb  fo  jur  Safrl  gr« 
grbrn  wirb.  . 

1421.  Gingerii^rte  Gier.  Oeufs  broolUes. 

3w6lf  biß  olrrjrbn  ©türf  ganj  frift^e  Girr  wrrbrn  mit  rinrr  ^ßlbrn 
Cbrrtaffr  ooii  füfrm  !Ciopprl=DtaI)m,  brm  nöt^igm  ©aij,  rinrr  iDtrjfrrfpipt 
wri^rn  ©frffet  unb  rtwaß  grrirbrnr  !Kußfatnu§  gut  abgrf(^tagrn , bann  rin 
^albrß  ©funb  firjq^ybrbdritr , frbr  frifdir  ©uttrr  baju  grtban,  unb  auf 
brm  Sturr  fo  lange  grrübrt,  biß  bir  Girr  jufammrngrgangrn,  unb  barauß  * 
ft(b  rinr  cremrartigr,  lri(btr,  lodrrr  üWaffr  grbilbrt  b<»t/  wtld)r  man  in  eine 
©cbale  fogieicb  anriibtet  unb  ju  Sifrb  gibt.  5Wa(b  ©elieben  fßnnen  ge« 
batfene  ©emmeifd)nitten  herum  gelegt  werben.  9ltle  gerührten  Gier  bütfen 
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trft  tlnlflt  iWinutfn  »ot  bem  ©fbrauc^  abgerü^rt  uiib  müfffti  8'fP'^f^ 
werben.  . 

1422.  @in9erti^cle  6ier  mit  0c|iufen.  Oeufs  IiroulII6s  su  Jsmbon. 

(Sin  iPfunb  magerer,  gefotzter  ©(^infen  wirb  ganj  Hein  würfel- 

test gefiSnitten,  mit  ben  »orSergeSenb  befe^riebenen  Siern  abgerüSrt,  ange- 
richtet,  unb  etwad  !Demi-®[ace  barüber  gegoffen. 

1423.  @ingerüSrte  @ier  mit  geräudSertem  SlS^inlitdSg. 

Oeufs  broollks  lu  saumou  du  Rhin  fumd. 

©tatt  beö  ©(Sinten«  wirb  ein  Ißfunb  Hein  würfelieSt  gefeSnlt» 

tener  9tSeinfatm  unter  bie  gut  abgefeSlagenen  @ier  get^an , unb  mit  biefen 
abgerüSrt. 

1424.  @ingerüSrte  @ier  mit  Xrüjfeln.  Oeufs  brouillds  bux  trulTes. 

(Sin  S^^ibeB  Ißfunb  in  *J}2abeira  < 3Bein  abgefoeSte,  gefiSälte  S^rüffeln 
werben  HeinwürfelieSt  ober  en  tilets  grfiSnitten,  ben  abgefcSlogenen  (Siern 
beigegebeu,  unb  mit  tiefen  bem  SöorSergcSenten  glcieS,  pollenbet.  ^Darüber 
fömmt  etwas  S)emi=@lace  mit  ber  irüjfel-lSffenj.  SBiele  ÄöiSe  laffen  bie 
Trüffeln  ganj  fein  ju  ^>afd)is  fdjneiben,  unb  geben  fie  fo  unter  bie  (Sier, 
allein  biefe  befommen  baburct)  ein  nie^t  cmpfcSlenbeS  ÄnfeSen,  ja  icS  möeSte 
fagen,  fie  [eben  [ogar  unappetitlieS  auS. 

1425.  Gingerufirte  (Sier  mit  «fiargelffii^cn. 

Oeufs  brouilles  bux  polntes  d'asperges. 

®ie  (Sier  werben  ben  SSorSergeSenben  gleiiS  jubereitet,  nur  baf  ftatt 
ben  3^rüjfeln  bret  Dbertaffen  «oU  recSt  grün  blanfcSirte  ©pargelfpipen  fommen. 

1426.  ßingerüSrte  (Sier  mit  0arbeUen. 

Oeufs,  brouilles  aux  Buebois, 

©tatt  ben  ©pargelfpipen  werben  Sirr  ein  S®(6eS  IRfunb  rein  gewaf<Sene, 
entgrätete,  unb  in  Heine  giletS  gefeSnittene  Sarbcllen  beigegeben  ; babei  ift 
befonberS  auf  baS  ©aljen  ber  ®ier  ju  aeSten. 

1427.  GingeruSrte  Gier  auf  3(S»eijer  Jlrt. 

Oeufs  broulllds  a la  Suisse. 

(Die  (Sier  werben  mit  einem  93iertelpfunb  in  Heine  Sffiürfel  geftSnit- 
tenen,  ^uten  (Smmenthalerfäfe  abgerüSrt,  nngerieStet,  unb  barüber  etwas 
fein  geriebener  IRarmcfantäfe  geftreut. 

• 1428.  Omelette.  Omelette. 

• (SS  werben  je^n  bis  jwölf  (Sier  mit  bem  nötSigei^Mj,  etwas  weitem 
Pfeffer,  3)tuSfatnup  nebft  einem  (Spläffel  ooU  fein  gefeSnittener  'Je- 

terjilie  unb  »ier  (Sflöjfel  ooU  fügem  SRaSm  gut  abgefprnbelt.  Äurj  oor  bem 
©ebraueSe  lä^t  man  ein  Söiertelpfunb  getlärte,  frifeSc  Outter  in  einer 
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Cmrtfttc=?Jfannf  bi«  jum  SRauc^en  wtrbfn,  gic§t  bif  (Sur  boju,  rüttrtt 
bic  Cmtlftif  lci(^t  über  brm  Sfiut,  bringt  bir  jutrfl  ff(lTOtrbcnbfn  ober 
ftrtfrnbru  Ster  mit  ber  SWffffrdingc  unter  bie  anbern,  gieft,  wenn 
nid)tö  gtüfiige«  inebr  ocr^anben  i|1,  noe^  etwa«  (tare  iöutter  unter  bie 
Cmelette  unb  lägt  fie  feböne  Sarbe  nehmen ; biftauf  fiü'rjt  taai'  tine  flatb* 
Sd)iifye(  über  bie  Cmelette,  wenbet  bie  (Jtfanne  fdineU  um,  biegt  ben  SRant) 
ber  Cmelette  mit  bem  ü)!e)]er  etwa«  ein,  unb  giegt  etwa«  wenig  ^ü«  borüber. 
CDie  Cmelette  mug  in  ber  Ärt  gebaefen  fein,  bag  bie  Oberflätbe  eine  fdsöne 
licgtbranne  jSarbe  hai/  ^a«  datiere  betfelben  aber  mug  weitb  unb  erfime» 
artig  fein. 

1429.  Cmelette  mit  Ittalbbnieren.  OmeleUe  am  ropons  de  reaa. 

Söier  au«  ihrem  gett  geßfle  frifehe  Äalb«nieren  werben  rein  gewaftben, 
in  feine  0d)eibchen  gefd)nitten,  mit  einem  Stüdtben  Butter  unb  etwa«  fines 
herbes  geröftet,  gefaljen,  leitht  mit  iDiehl  befläubt,  mit  etwa«  Wabeira* 
SBein  une  au«gelöfter  ®lace  begoffen,  einmal  aufgeCotht  unb  in  eine  fleine 
Safferolle  eingeleert.  IDie  Cmelette  wirb  ben  »orhergehenben  gleitb  gebaefen, 
angerithtet,  augenherum  mit  ben  Slierthen  befränjt  unb  in  ber  SDlitte  fehön 
glacirt. 

ferner  erftheinen  bie  Cmeletten  noth  al« : 

1430.  Cmelette  mit  iSrüffeln.  Omelette  am  IrnlTes. 

1431.  Cmelette  mit  Sebiufen.  OmeleUe  au  Jambon. 

1432.  Cntelette  mit  geräiicbertem  <Salni.  OmeleUe  au  saumon  fumd. 

1433.  Cmelette  mit  Si^angeln.  OmeleUe  aux  pintes  d'asperges. 

1434.  Cmelette  mit  Sauerampfer.  OmeleUe  & la  puree  d'osselUe. 
143.').  Cmelette  mit  Spinat.  OmeleUe  am  epinards. 

1436.  Cmelette  mit  feinen  Jträutem.  OmeleUe  am  fines  herbes. 

SBri  allen  biefen  wirb  bie  Cmelette  fd)ön  gebarfen,  bie  fein  emineirten 
grfothten  Trüffeln,  bet  fein  gefdjnittene  ©(hinten,  ber  würfelli(ht  gefchnittene 
8ad)«,  bie  abgefodjten  ©pargelfpipcn,  ba«  ©nuerampfer.’lJüree,  ber  ©pinat, 
wie  and)  bie  tiiies  herbes  in  bie  IDtitte  gethan,  bie  Cmelette  äugen  herum 
übergebogen,  in  eine  flad)e  ©(bale  geftürjt,  unb  mit  einigen  Sglöjfeln  »oU 
®cmi»@lace  übergeffen  jur  Xafel  gegeben. 

• 

1437.  6ier  in  IBefthamel.  Oeufs  b la  Irlpe. 

3ehn  bi«  jwölf  Sier  werben  hart  gelocht,  gefchält,  jebe«  in  oierShfUr 
ber  ßänge  nad)  burthgefehnitten,  in  eine  Safferolle  gethan,  mit  ©alj  unb 
etwa«  (Pfeffer  g«HBjt,  mit  fein  gefchnittener  blanfd)irter  (Peterfilie  beftreut, 
mit  ber  nöthigen  h'ipfa  Sechamel  • ©auce  übergoffen,  ein  Sglöffel  oott 
©enf  baju  getgin,  gut  bunhtinanber  gefchwungen,  erhaben  in  eine  flache 
©chale  angerichtet,  unb  bi«  jum  ©ebrauch  au  baiu-marie  warm  gefiellt. 
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Q^c  nun  fit  jur  SlaftI  gibt,  ratrbrn  fit  mit  einrm  bi£  jrart  (5g(öjft(n  nott 
guter  Cffenj  btgoffen  unb  mit  in  flartt  SButter  gelb  geröfietcn  Srob^trjtn  umlegt, 

1438.  Gift  in  btt  fpfanne.  Oeiifs  i l’oell  de  boeaf. 

ÜKan  lä§t  in  einet  Ometettc=!Pfannt  fet^e  8otb  frifi^t  SButter  l)f>P 
»erben,  ft^lägt  j»5lf  gonj  frifc^t  Gier  ein«  neben  bem  anbern  ein,  beftäubt 
biefe  mit  feinem  ©alj  unb  »eipem  SCfeffer,  unb  feft  bie  SPfonnt  auf  Äoblen» 
feuer,  bi«  bie  Gier  b'ilb  angejogen  b®ben,  fobann  »irb  eine  glül)enbe 
jlobtenfc^aufet  barübtr  gebalten,  bamit  fie  au(^  non  oben  anjielien.  ©ie 
»erben  fobann  auf  eint  ©(Rüffel  übergerutfe^t,  mit  3itronenfaft  befpri^t, 
unb  fogltie^  ju  $ifc^  gegeben.  3“  biefen  Giern  bot  man  in  jebtr  beffertn 
Äücbe  eine  SPfannt  »on  Äupfer,  in  »el<be  SBertiefungen  in  bet  ®rc§e  einte 
Gieb  tingefcblagen  finb;  biefe  »erben  mit  SButter  aubgeltricben,  mit  ©alj 
beftäubt,  unb  ba«  Gi  eingef(btagen ; barüber  flreut  man  witber  et»ne  feine« 
©alj  unb  SPfeffer,  unb  feft  bie  SPfanne,  »elcbe  oier  güfebtn  l)ot,  übet  ein 
SBeet  glübenber  fo  lange  bi«  bie  Gier  non  unten  gar  finb,  bann 

hält  man  barüber  eint  glübenbe  ©cbaufel,  unb  lä|t  fie  au(b  bon  oben  an> 
jieben.  ©ie  »erben  mit  einem  blecbernen  Gplöfftl  bftaubgenommen , in 
eine  flacbe  ©cbüffel  im  Itranje  angeriebtet,  unb  in  bie  SBtitte  et»ab  gute 
3üe  gegoffen. 

1439.  Gier  mit  ftbwarjet  SButter.  Oeafs  an  bearre  nolr. 

TOan  lägt  ungefähr  feeb«  fiotb  frifebe  SButter  in  einer  spfanne  bi«  jum 
SRautbtn  unb  bi«  fit  ihren  ©(bäum  oerliert,  fcb»atj  brennen,  fobann  feblägt  man 
bie  nötbigen  Gier  ein,  beftäubt  fie  mit  feinem  ©olj  unb  »eipem  SPfrffet, 
unb  böit  folongt  über  Äobltnfeutr,  bie  fie  bolb  gar  finb;  man  lä§t  fie 
bann  au«  ber  SBfanne  in  eine  flache  ©cbüffel  überglitfcben,  macht  »ieber  ein 
©tücf  frifebt  SButter  bie  ju  berfelbtn  .^ije  bfi§;  gi<§t  obngefäbr  jroti  Gb« 
Icffel  ooU  ftarten  Gffig  baju,  lägt  ti  auftoeben  unb  febüttet  ee  übet  bie 
Gier;  man  flellt  fit  noch  eint  SDlinnte  in  ben  Sratofen,  bamit  fit  auch 
»on  oben  anjiebtn,  unb  gibt  fie  boun  ju  Stifeb. 

1440.  Girr  im  ^eebrr.  Oeafs  i la  mareehal. 

3»ötf  Gr$me«SBecber  »erben  mit  ©arbellenbutter  auegeftricben,  in  jeben 
ein  ganjee  unb  bae  @elbe  oon  einem  Gi  gefcblagtn , mit  feinem  ©al)  unb 
»ei|tm  SPfeffer  beftreut,  unb  au  bain-marie  in  ber  3lrt  gar  gemacht,  baf 
bie  SDotter  ganj  »eich  bleiben. 

144  i.  SßJeicbgefocbtf  Gifr.  Oeafs  b la  coqae. 

Die  nötbigen  ganj  frtfeben  Gier  »erben  in  ber  4>anb  mit  ©alj  unb 
SfBaffet  ge»af(ben,  unb  bann  in’e  falte  Sffiaffet  gelegt.  SDrei  SWinuten  oor 
bem  ©ebraueb  legt  man  fie  mit  einem  ßöffel  langfam  in’e  foebenbe  Sffiaifer 
unb  flellt  fie  jugebeeft  jur  ©eite;  fie  »erben  bann  auegeboben,  in  eine 
jierlicb  jufammengelegte  ©eroiette  getban,  unb  nebfl  fingerlang  unb  ebenfo 
bief  gefebnittenem,  auf  bem  9ioft  geröjieten  SDtunbbrobe  ju  Xifcb  grgfbcn. 
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1442.  @ier.  Oeafs  mollets. 

®le  ju  flntr  ©ptiff  ol«  Oarnltur  btfHmmtfit  frifi^fn  (Sift  »ftbcn 
»irr  <D{inut(n  lang  tii’0  (ot^rnbt  SBaffcT  tangfam  cingftegt,  )ugrbf(ft , an 
btc  ©fite  brd  gruerd  grflrltt  unb  in'b  falte  SBaffer  gelegt.  9ta(^  einer 
falben  ©tunbe  werben  in  ber  ^anb,  mit  bem  üWef[er^efte,  bie  ©i^aten 
jerfi^tagen,  abgefi^ält,  wieber  in’4  falte  SBaffer  gelegt  unb  oor  bem  iln« 
richten  langfam  erwärmt.  IDtefe  Ster  mü|fen  unbeft^äbigt  unb  rein  abge> 
f(^ält,  unb  bie  Dotter  beinahe  no(^  wei(^  fein. 

1443.  Hier  mit  Srtme.  Oeafs  4 la  erjme. 

3w9lf  bie  fünfjefin  ganj  frifi^e  ®ier  werben  weid)  poi^lrt  unb  in’« 
falte  ÜBaffer  gelegt,  ©obann  werben  oier  Sot^  feine«  SRei^l  in  eine  Saffe> 
rolle  getitan  unb  mit  faltem  IHa^m  ganj  fein  abgerübrt,  je^n  (Beibeier  baju 
gefi^lagen  unb  wirber  gut  orrrül)rt.  gerner  fefft  man  eine  ^albe  ÜCRap 
guten  fü^en  9ia^m  auf«  $euer;  wenn  berfelbe  fo(^t,  gibt  man  ein  £ot4 
3u(fer,  etwa«  ©alj  unb  oier  Sotfi  frifc^e  (Butter  ba)u,  gieft  ben  9ialim 
nac^  unb  nac^  )u  bem  ÜReltt,  unb  rü^rt  e«  auf  Ao^lenfeuer  langfam,  bi« 
e«  auf  folgen  will,  ab;  fobann  wirb  bie  ÜRaffe  in  eine  anbere  ©e^üjfel  um« 
geleert,  eine  SBiertelflunbe  lang  gerührt  unb  mit  bem  ©t^nee  »on  fteben  ®iern 
untermengt.  ®ine  ®ompote  > ©(^ale  wirb  auf  ein  S^ortenblei^  über  ©alj 
geOellt,  bie  .(»älfte  ber  Waffe  liineinget^an  unb  in  einem  abgetüftlten  Dfen 
langfam  gebaifen;  fobann  werben  bie  ®ier  gut  abgetropft,  ein«  neben  bem 
anbern  barüber  gelegt,  über  jebe«  etwa«  ©alj  geftreut,  unb  mit  einem 
Bbjfel  über  febe«  ®i  oon  ber  Waffe  get^an,  fo  baf  bie  ®ier  genau  über« 
berft  finb.  ©ie  werben  bann  wieber  in  ben  ©atfofen  geflellt,  unb  f(^nefl, 
bamit  fie  nit^t  ^art  werben,  in  fi^äner  garbe  gebaifen,  unb  au«  bem  Dfen 
fogleii^  JU  Sifi^  gegeben.  ®«  mug  bemerft  werben,  ba§  ba«  Soifen  fi^neO 
oor  ge^en  mu^,  fo  baf  ba«  (Banje  in  einer  Siertelflunbe  beenbigt  ifl. 

1444*  Sroquftten  bon  6iefn.  Oeufs  en  croqaeUes. 

3w5If  ®ier  werben  ^rt  gefolgt,  o^fi^ält,  auf  ein  $ui^  0f(f0t, 
ber  Sänge  nai^  in  oier  Pfeile,  unb  Tiefe  feinblätterig  geft^nitten.  @ie 

werben  bann  in  eine  ©i^üffel  getfan,  mit  einem  Quart  guter  fteifer,  biif 
eingefoi^ter  IBei^amet « ©auce  nebfi  bem  nätfigen  ©alj,  einem  falben  ®f« 
löffel  ooll  feiner  blanfc^irter,  grüner  qjeterfilie  unb  etwa«  Pfeffer  unter» 
mengt  unb  bann  falt  geflellt.  Wenn  fie  nun  ganj  falt  unb  fefl  geworben 
fmb,  werben  l^ieoon  Croquetten  geformt,  biefe  in  geriebenem  8rob  umge« 
fel)rt,  bann  in  abgefi^lagene  ®ier  getaui^t,  unb  noi^mal«  mit  8rob  befäet. 
äfurj  oor  bem  Slnrli^ten  werben  fie  au«  bem  ©i^matj  golbgelb  gebaifen, 
über  eine  jufammengelegte  ©eroiette  auf  eine  ©i^üffel  ergaben  angerii^tet, 
unb  barüber  rei^t  grün  gebadene  ißrtrrfitir  getfian. 

1445.  Oebadene  Gier.  Oeufs  frlts. 

Da«  ®i  wirb  in  einem  Söffel  aufgefi^lagen,  etwa«  ©alj  unb  Wefl 
barüber  geftreut,  unb  im  ©ibmalj  mit  einem  ©i^aumlöffet  jufammen  ge« 
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bogrn , ba|  bcr  !Dottrt  in  btr  ÜRittc  biribt  unb  btt  (5irt  fine  f(^dnc  (i(^t> 
braune  gfarbe  nef^men.  ÜQenn  man  nun  bie  nöt^ige  3<>^i  fotc^er  (Sier  ein« 
na<^  bem  anbern  gebatfen  l>at,  »erben  fte  no(^mai6  lei(^t  gefaljen,  ange* 
richtet,  unb  et»ai  gute  barunter  gegoffen. 


72.  aefcönitt. 

Son  ben  ^np^cn  bon  grtlt.  Des  Socles. 

Unter  SuP^e  oon  9'ii  orrfie^t  man  feiere,  weiche  nlemalb  für  {!(^ 
adein  erfc^einen,  fonbern  nur  al<  Unterfä^e  bienen,  um  geflürjte,  grofe 
Sfpitb,  (alte  @(^inten,  3BÜbf(^weinbf5pfe,  $Ieif(^  < ißainb , ganje  falte  ^ifc^e 
u.  bgL  m.  ju  tragen  unb  biefen  no(^  grötereb  Stiifeben  unb  (Sleganj  ju 
geben.  @ie  erforbem  bef^alb  in  i^rer  3ubereitung  längere  Uebung  unb 
Xenntnif  unb  foUen  ba^er  mit  bem  größten  8(ei§e,  in  fd)bner  3<i<b"»»d 
unb  befonbertf  in  i^rer  Sludftattung  (iOfr)ierung)  im  feinften  ©efe^maefe  au0> 
geführt  fein.  2>ie  @oifeI  älterer  Wanier  »erben  in  i^rer  gorm  beneii  von 
Stein  äbnlii^  au^gefü^rt;  bie  neuerer  9(rt  jebo(^  bei  »eitern  jierlit^er, 
inbem  fi<  in  93afen>9orm,  in  Schalen  bur(^  Stmord  getragen  unb  j»ar  mit 
großer  Sleganj,  ganj  bem  Stiabaßer  ä^nlic^,  bargefteUt  »erben.  IDie  9(n> 
»enbung  folt^er  Stuffä^e  finbet  jeboc^  nur  bei  befonberen  ©elegen^eiten  flatt, 
»ie  3.  18.  bei  SäUen,  »0  IBuffetd  üblt(^  finb  unb  bei  grofen  IDinerb;  bei 
le|>terfn  aber  »erben  jie  in  fleinerer  gorm  gefialten,  ba  fie  bie  falten  ®ntrde< 
tragen  unb  mit  biefen  sugleic^  präfentirt  »erben  fünnen.  X)ie  IBereitungdart 
berfelben  i|t  folgenbe: 

@f(^8  9ßfunb  Sc^af»  unb  ebenlcbiel  ©(^»einfett  »erben  »on  ber  ®anb 
fein  gef<^nitten,  «in  ge»af(^en  unb  in  ein  pajfenbe«,  mit  bltfem  SBoben  »er* 
fe^netf  ©efd^i«  get^n,  mit  bier  Wag  SBa|fer  übergoffen,  ^alb  3ugebeift 
aufb  geu«  geflellt  unb  bei  äfterem  Umrüg«n  langfam  gefoc^t.  9Benn  bad 
SBaff«  gan3  onbampft  unb  ba«  gett  gan3  »eig  au«gclaffen  ift,  »irb  e« 
bur(^  eine  reine  ©eroiette  ober  ^aartui^  in  eine  irbene,  fiarfe  ©c^üffel  ge« 
feigt  unb  an  einen  falten,  flaublofen  Drt  geftellt.  3f^ 
aubgefü^It  unb  fängt  3U  ftoefen  an,  fo  »irb  e«  mit  einer  grogen  ^ol3fpa(^« 
tel  »ie  3u  einer  $omabe  f(^nee»eig  unb  f(^aumig  gerührt,  »0  na^  unb 
nad)  brr  ©aft  oon  brei  3itronen  ba3u  fämmt.  Unterbeffen  »irb  auf  ein 
runbf«  ober  ooalr«  gan3  nat^  brr  ©c^üffelgräge  gefc^nittene«  ©retteten,  au« 
einem  f(^»ar3en  Sroblrib  rin  ©feiet  grfi^nittrn,  »cl(^r«  über  ba«  Sretti^en 
gefegt  unb  mit  gett  bffe|tigt  »irb.  Um  biefr«  ©feiet  »irb  ba«  gett  3»ei« 
bi«  breigngrrbiif  glatt  gerum  unb  gngerbief  barüber  geftriegen  unb  fo  bi« 
3um  gän3li(grn  ©toefrn  an  einen  falten  Drt  geftellt.  ISlrnn  ba«  gett  gan3 
frfi  ge»orbrn  ift,  fo  »irb  mit  einem  au«  ftarfrm  Kupferblech  ober  auig  au« 
hartem  .&0I3  grfchnittrnen  ©o(frI«$rogl,  »eiche«  man  in’«  UBaffer  taucht, 
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in  g(«(^fn  unb  f«(^frn  3«9fn  gffn^rtn,  bi«  ba«  ?3toPt  f*4  unb 

no(b  gonj  in  ba«  grti  rinbrürft  unb  btr  ©orffl  in  f(b6nPfr,  reiner  gern» 
erf(bcint;  bie«  Sßerfnbren  erforbert  jebO(b  längere  Uebung  unb  @ef<bi(fli(bfeit. 
Der  ©orfel  roirb  bann  an  feinen  oorflebenben  Gonturen  geftbmaifroU  mit 
gefärbtem  gett,  ben  Starten  äbnlicb,  mit  3trabe«ten,  Mofetten  wie  au(b  bar« 
burearfig  in  reiner  Sfitbuuufl  befpri^t  aber  au(b  mit  iPaflillage,  ber  in  ^)olj 
gefebnittene  Wabel«  gebrürft  wirb  aber  au(b  mit  lebenben  aber  gemachten 
ffllüimben  garnirt.  SiBenn  berfelbe  auf  irgenb  eine  birr  benannte  Slrt  ge* 
fcbmarfaall  garnirt  ift,  wirb  ba«  löretteben  über  eine  (Safferetle,  mit  fa(benbtm 
2öa|fer  gefüllt,  einige  ÜKiniiten,  bamit  fiib  ber  ©erfel  abläat,  geftellt , bann 
abgebaben,  ber  ©arfel  auf  bie  beflimmte  ©cbüffel  geftellt,  eben  mit  ganj 
feinem,  meinen  ißapier  belegt  unb  bi«  jum  (Sebrauebe  an  einen  falten,  tro« 
denen  Crt,  jugebedt,  geftellt. 


73.  flöfcönitt. 

S?on  ben  Sdiiiffrl « Stiifaffungen  iinb  33orburtn. 

Des  Bordures  de  pläts. 

Der  grämte  !tbf‘J  ber  feinen  [Rageutä  wirb  in  ber  Kegel  in  etwa« 
tiefe  ©(büffeln  angeri<btet,  bepbalb  erfarcern  bie  ©(büjfeln  am  innern  Kanb, 
bamit  bie  ©auee  ni(bt  über  ben  Kanb  läuft,  eine  Sinfaffung,  welche  man 
Söarbure  nennt. 

SDiefe  müffen,  bamit  fie  auch  ba«  Sluge  befriebigen,  jierlicb,  unb  in 
feböner  3f^''uu9  erfebeinen  unb  erfarbern  SWübe  unb  3tit. 

gür  warme  ©peifen  werben  fie  fawebl  oen  gebadenen  fflrobfcbnitten, 
fewie  amb  au«  Kubelteig  aber  SSragantteig  aufgefebt. 

©eit  neuerer  3^1  berartige  ®arburen  in  grafen  Käufern 

»an  ©Über,  welche  genau  auf  bie  Sntrc5e*©(bü[fel  paffen,  unb  bie  man  ab* 
nehmen  unb  reinigen  fann,  eingefübrt,  welche  nach  bie  guten  ©igenfebaften 
haben,  baf  fie  oiel  gefcbmadoaller  uni»  eleganter  au«fcben,  unb  oiel  3eit 
unb  !Kübe  erfparen. 

gür  bie  falten  ©peifen,  j.  58.  für  TOapannaifen  aan  (Seflügel  unb 
gifebe  btti  iBarburen  aan  b<tri9tf»ttenen  Giern  abwecbfelnb  mit  ©alat* 
berjeben  aufgrfebt,  unb  mit  ©arbeiten,  Äapern  unb  ^emarbeiern  garnirt. 
gür  falte  gricaffä«,  chaud-froicls,  werben  gewäbnlicb  bie  eteganteflen  5Bor* 
buren  au«  her  frpflatlreinen  gleifcbfulj  (Stfpic)  gewählt. 

Die  Ginfaffungen  aan  gefärbter  fatter  iSutter  bei  falten  ©peifen  finb 
nicht  ju  empfehlen,  weit  fie  nicht  genaffen  werben,  mehr  für  ba«  Sluge 
fiub  unb  babei  ben  Kacbtbeit  b®tf'>/  baf  fie  beim  ^erau«nebnten  geniren. 
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74.  flöfcnnitt. 

Son  ben  3RcbIfbeifcn  im  ^Ugrmeinen. 

De  la  Farinage  en  gönäral.  Mets  de  farine. 

gr5§tc  ISnja^t  brr  IDtr^Ifpcifrn  jrrfäUt  ibccr  ^Bereitung  nai^  in 
fr(^«rrlct  IDJft^obrn,  näm(i(^: 

1)  au«  ben  orrf(^itbcnfltn  9lu|Iäuffn,  im  Dfm  geborfen; 

2)  au«  ^fannenmcbirpni'cii; 

3)  au«  ÜKr^liptifrn,  bir  au«  brm  @c^ma(j  gebaefen  werben; 

4)  au«  ben  iJunfifpeifen; 

5)  au«  ben  ißubbing«  in  bet  ©ewiette,  in  SBaffer  gefoc^t; 

6)  au«  ben  eerfebiebenfien  5Kil(^fpeifen. 

}ur  ätufgabe  gemacht,  um  jrbe  Unorbnung  unb 
SSritläufigfeit  ju  prrmeibrn,  unb  ba«  ©aiije  anfebauUe^rr  }u  geben,  biefe 
in  f9flematif(^er  Drbnung  ju  befebreibrn,  unb  jebe  (Sattung  berfelben  in 
Stbtbeilungrn  folgen  }u  (affen. 

(Sbrnfo  ftnbe  i^  mi<b  oeran(a§t,  befonbrr«  bemrrten  ju  muffen,  ba§ 
gur  (Bereitung  oben  'gefugter  2Ueb(fpeifen  nur  SWaterialien  erfler  Qualität,  atfo : 
ba«  feinfie,  befle  ÜKe^l;  fe()r  frife^e  (Butter;  gu  ben  gebaefenen  frife^  au«« 
gelaffenr«  Scbmalg  oon  guter  (Butter;  gute  (röile^  unb  SHat)m;  gute  (Ster 
unb  gute  .^efe  bie  erfien  (Bebingungen  finb,  woburi^  man  im  ©tanbe  ift, 
etwa«  ooU(ommene«  gu  Sif(^  gu  geben  unb  felbfl  bie  einfat^fie  STOe^lfpeife 
gu  einer  guten  ©(Rüffel  gugubereiten. 

ferner  ifl  e«  nbttiig,  baß  bei  aUen  Aufläufen  bie  Dfen^iße,  bei  benen 
au«  ©i^ma(g  gebaefenen  bie  ©d;ma(g^iße  genau  geregelt,  ba«  !D2a§  unb 
(Bewiest  grf)örig  ringr^altrn,  fiber^upt  jebe  berartige  ©peife  mit  9(eiß  unb 
©ae^tenntniß  gubereiiet  werten  muß. 

74.  äöfcQntlt.  1.  äötOeifung. 

!Soii  ben  ^ußaufen.  Des  SoufQ6s. 

2)te  Äuflaufe  gehören,  unb  gwar  mit  SRec^t,  gu  ben  feinfien  5Ke^l« 
fpeifen.  (5«  ifl  aber  nie^t  fo  leiert,  biefelben  gehörig  gugubereiten  unb  in 
ihrer  gangen  ©<f)6nheit  gu  S;if(h  gu  bringen.  9lu«  biefem  @runbe  pube  ie^ 
mich  oeranlaßt,  einige«  angubeutrn,  welche«’  für  beren  Do(l|länbcge«  @elingrn 
»on  wefentlidiem  (SinPuffe  ip. 

(Die  erPe  (Bebingung  ip  bie  richtige  (Bereitung,  unb  hauplföchlich  rin 
fehr  feP  gefchlagener,  nicht  geronnener  6ier«©chnee,  ber  mit  oieler  (Borpeht 
unter  bie  (Tlape  nur  (eicht  gegogen  werben  borf. 

3weitenö  nicht  gu  tiefe,  foiibern  mehr  Pnche  ©chalen,  bamit  bie  Qfen« 
hije  gleichmäßig  einwirfen  (ann. 

(Dritten«  bie  genou  geregelte  Dfenhiße  unb  Äenntniß  be«  Dfen«  fclbp. 

SBierten«  nicht  gu  weite  ©ntfernung  ber  Äüche  oom  ©peifefaal. 
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Sünftfn»  bif  gfnou  btrrt^nfte  t>er  Äuflauf  fcrötrt 

wrrbtn  fotl,  bfiin  bftftlbt  mug  au«  bfm  Dffn  ju  fommfn, 

wfg^alb  fünf  TOinuten  mf^r  ober  »tnigtr  ^inrrl(^fnb  finb,  bfiifflbrn  ju 
Ofrbfrbfii  iinb  aU  ftin«  ju  bfraubtn. 

SlUt  na(^fo(3(nbrn  3(uflauf(  fbnncn  fowo^t  in  ©i^airn  unb  3^dg{rufirn, 
fowte  au(!^  in  tlcincn  $apiertäflc^cn  grbacfcn  wcrbtn. 

1446.  2(uflauf  »on  Üteibmfffl.  Soufllb  d«  fdeale  de  rii. 

gÜT  jioblf  $rrfonrn  »rrbtn  ad)t  (Sßlbffd  ooQ  9ifi«mrf|(  mit  rincm 
iOitrtflpfunb  flefloßenrn  3“<t«  untermengt,  mit  einer  SWag  füfem  SHa^m 
fein  abgerü^rt  unb  über  Äofilenfeuer  bei  beflänbigem  Slü^ren  ju  einem 
biefen  3ßu|  angetoc^t,  mel(^e«  fobann  in  eine  irbene  ©i^üffei  getfian,  mit 
einem  ößlöffet  ooU  abgeriebenem  30tonenju(fer,  bem  Selben  »cn  oierje^n 
Giern  unb  uier  Sot^  99utter  genau  untermengt  unb  eine  ^atbe 

©tunbe  fc^aumtg  gerührt  mirb.  ^rei  93ierte(fiunben  nur  bem  9(nri(^ten 
toirb  ba«  9Beife  Don  je^n  Stern  ju  einem  feflen  ©tbnee  gefi^lagen,  (ang> 
fam  unter  bie  9Ka|fe  gejegen,  biefe  bann  in  eine  ©über«  ober  *PorjeHan* 
©c^ale  getrau,  oben  glatt  gefhit^en,  mit  feinem  3u<fer  befiäubt,  bie  ©c^ale 
über  rin  Xortenblrt^  auf  ©atj  geftellt,  unb  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen 
langfam,  bi«  ber  Sluflauf  brei  Singer  bitf  über  ben  SRanb  ber  ©t^ale  ge« 
fliegen  unb  babri  oou  ft^öner  lit^tbrauner  Sorbe  ift,  gut  au«gebacfen. 
©obann  wirb  berfelbe  über  eine  gebrod)ene  ©erbiette  auf  eine  ©t^üffel 
gefiedt,  unb  fogleit^  au«  bem  Ofen  jur  Xafel  gegeben. 

1447.  9(uflauf  »en  .Äartcffelme^l. 

SoulTld  de  fecule  de  pommes  de  terre. 

SSteibt  in  feiner  3ubereitung  bem  iOor^erge^enben  glrit^,  nur  baß  i^ier 
ilartoffrlme^l  genommen  wirb. 

1448.  3}ant(le=2(uflauf.  Sound  h la  raiülle. 

Sin  unb  eine  ßalbe  ÜDlaß  Ota^m  läßt  man  mit  jtoei  ©tängt^en  in 
Heine  ©türft^en  geft^nittener  guter  lOaniHe  bi«  ju  einer  SDlaß  einfot^en,  weiter 
man  fobann  burc^  ein  reine«  .ßtaarfieb  in  eine  Safferotle  paffirt.  hierauf 
werben  jwölf  2ot^  feinfie«  !Ke^l  mit  jmölf  8otß  gefloßenem  unter« 

mengt,  mit  bem  unterbeffen  fall  geworbenen  Söani(lc=5Ra^m  fein  obgerü^rt, 
unb  bei  beflänbigem  Stühren  über  bem  Jto^lenfeuer  ju  einem  bitten  SRu« 
angefoe^t,  welt^e«  fobann  in  eine  irbene  ©t^üffel  getßan,  unb  mit  bem 
Selben  oon  16  Siern  unb  oier  Sot^  guter  füßer  IButter  eine  l>atbe  ©tunbe 
ftbaumig  gerührt  wirb.  Sine  ^albe  ©tunbe  oor  bem  Slnrit^ten  wirb  ba« 
Sffieiße  oon  je^n  Giern  ju  einem  feflen  ©t^nee  geft^logen,  langfam  unter 
bie  ÜÄaffe  gejogen,  biefe  in  eine  ®uflauf«©(^ate  gefüllt,  über  ein  Sorten« 
blet^  ouf  ©al3  gcflellt,  oben  mit  3>«1"  befiäubt,  unb  in  einem  obgcfüßlten 
Ofen  langfom  lit^tbraun  gebotfen.  Seim  9tnri(^ten  wirb  bie  ©t^ole  rein 
obgewift^t,  über  eine  gebrotzene  ©eroietle  auf  eine  ©t^üffel  geflellt,  unb  fo« 
gleitZ  JU  SiftZ  gegeben. 
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1449.  Jliiflauf*  »en  frifj^eu  Oran3fntilutl;rn. 

Souflle  iiux  fleurs  d'oranKe  nourelles. 

(Sill  unb  riiif  93irrtfl  iD?n^  fcc^cnbfr  9la^m  wirb  in  finf  iPorjrUon» 
Srnrinf  übft  eirr  2otb  frifdi  grpflürftfr  Crangtblüt^rn  gogo|Tfn,  reotouf  nmn 
fie  jugtbfdt  fall  rofrbrn  (äpt.  Scbaim  »frbcn  jwölf  ßotb  ffinfirt 
mit  jwbif  8ot^  untfrmrngt,  birff«  bann  mit  buri^paffirtrm  9lol)m 

frin  abgrrii^rt,  bann  über  jto^irnfcurr  }ii  rinrm  bicfrn  iHiud  angrfod^t, 
unb  ganj  wif  btr  SBor^frgf^rnbf  bftnbet  unb  gtbarfni. 

1450.  Sluflauf  üon  t3creftftcii  CrangcHüt^fii. 

Souflle  Bux  Bears  d'orange  pralinees. 

3Hrfft  wirb  ganj  bnn  SOor^rrgf^rnbrn  gtrii^  jubrroitft  nnb  bcrnbet, 
nur  mit  brm  Untrrfi^irbf,  ba§  bifx  gfröflrtr  Crangrnblüt^rn  in 

brn  toi^rnbrn  IKaf^m  grt^an  werben. 

1451.  9(uf[auf  von  Soiiffld  au  the  Heyven-Skine. 

lieber  ein  8otl)  ^e9»en'©line»S^ee  werben  ein  unb  eine  !8iertel>*Ka| 
foi^enber  9la^m  in  eine  Sßorjellan^Serrine  gegoffen,  unb  biefe  gut  jugeberft. 
3wölf  8ot^  feinlie«  5We^(  wirb  fobann  mit  ebenfooiet  feinem  3u<frr  «»b 
bem  unterbef  ta(t  geworbenen  3;b'e=9ia^m  fein  abgerü^rt,  bann  ganj  bem 
Sorfiergefjenben  gleii^  beenbet,  unb  langfam  in  f^önfler  garbe  gebaefen. 

1452.  9(uf(auf  von  S'ianbelu.  Souffld  aux  amandes. 

(Sin  fialbed  ?ßfunb  fü^e,  unb  jwei  8ot^  bittere  iDianbetn  werben  ge« 
brü^t,  abgejogen,  mit  ÜKilc^  fe^r  fein  gerieben,  mit  ein  unb  einer  falben 
*Dla^  fei^enben  SRabm  in  einer  iPorjeUan « Xerrine  gut  oerrü^rt,  nnb  ju« 
geberft  eine  iöiertelflunbe  srlufffn-  91b<1)  birfer  3<'<t  werben  fie  buri^ 

eine  gerui^lofe,  gut  auÄgewäfferte  ©eroiette  gepregt,  fo  baf  man  eine  flarfe 
ÜJlanbetmiii^  erhält,  ©obnnn  werben  jwötf  8otb  feinfte«  ÜWe^f,  oier  8ct^ 
fein  geflogene,  gefiebte  SWacaronen,  jwölf  8ot^  gefiebter  3urfer  mit  ber 
TOanbelmili^  fein  abgerü^rt,  unb  über  Üo^Ienfeuer  jn  einem  bitfen  ‘DJu« 
angefoc^t,  welt^eB  in  eine  irbene  ©(Rüffel  get^an,  mit  oier  8otl)  fe^r  frifi^er 
Butter,  bem  (Selben  oon  16  (Siern  untermengt,  unb  eine  ^albe  ©tunbe 
gerührt  wirb.  (Sine  ^albe  ©tunbe  oor  bem  8lnri(^ten  wirb  ba<  Seife  oon 
oierje^n  (Siern  ju  einem  feflen  ©dinee  gefdjlogen,  langfam  unter  bie  fWaffe 
gejogen,  biefe  in  eine  91uflauf--©(^ale  gefüllt,  oben  mit  feinem  3u(fer  be> 
fläubt,  bie  ©t^ale,  wenn  biefe  oon  Borjellan  ift,  über  ©olj  auf  ein  Sor« 
tenblei^  unb  eine  falbe  ©tunbe  fefr  langfam  unb  in  fifönBer  garbe 

gebaifen.  SKle  berartigen  Stuflaufe  müffen  wäfrenb  beO  Badend  brei  ginger 
bid  über  ben  SSanb  ber  ©ifale  fleigen,  gut  auBgebaden,  oon  3nnen  (oder 
unb  luftig,  unb  babei  oon  bem  ongenefmjkn  (Sefefmad  fein. 

1453.  ?luflauf  oon  £afee  HKoffa.  Soufle  au  eafd  Hoeea. 

3waniiig  8otf  Bioffa'Jlaffee  wirb  liiftbraun  gebrannt,  bann  aud  ber 
Brenn*Blaf(fine  in  rin  unb  einer  falben  9Saf  foifenben  9lafm  getfan, 
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unb,  bomit  bo«  aromo  nii^t  Bfrflifgt , gut  jiigrbfdt.  3Rit  biffft  Äojfrf= 
ü)(il(^  wirb  rin  ^Ibr«  ißfunb  5D!rl)l  mit  fbrnfooift  gfftofrnfm  unb 

ftwoÄ  93antUf  frin  abgrrütirt,  unb  brr  auftnuf  gani  brm  Sor^rrgf^rnbrn 
glfii^  opUrnbrt  uiib  grbatfrn. 

1454.  Sluflauf  von  S^ofolabr.  Souffle  au  eliorolat. 

(Sin  iPfunb  S3anillf=^6bofo(abf  wirb  mit  finrm  ©tängrlt^rn  !Da= 

nittt  unb  rin  unb  rinrr  bnlbrii  ?Diag  SRnbm  oiifgclofl  nnb  jufninrntit  tinr 
Sßifrtrlftunbr  grfodjt.  JDiit  birfor  mi^grfüt;(trn,  burd)gfftibtrn  (Sbofolabe 
wrrbfu  ad)t  fcib  frinra  3Jfiamr(;I,  rin  bolbra  iPfiiiib  frinrr  3u<fft  flioK 
grrübrt  unb  b'foon  über  Hcblrnfnirr  rin  bitfeO  ü)?ua  grfot^t,  wrld)ra  fo* 
bann  in  rincr  irbrnrn  (S(J)ü|Tf(  mit  oicr  Cetb  frifdift  JButtrr,  unb  bem  ®rl» 
brn  »on  ad)ljfbn  Gimi  rinr  balbr  Stiiubr  gfrü^rt  wirb.  (Sinr  bolbf 
©tnnbf  oor  brm  9lnri(^tfn  wirb  bad  ffiri^r  een  »irrjebn  (Sirrn  ju  finrm 
Itfiffii  €dinff  gcft^lngtii,  ff^r  langfam  uiitfr  bie  fdjaumig  gfrü^rtf  ÜHafff 
grjogen  uiib  langfam  ganj  brm  93orbrrgrt|rnbrn  glridt,  febbn  grbacfrn. 

1455.  9(uflauf  »ett  grbranntrm  “»t  Crangntblüt^=  @rnt^. 

Souffle  au  caraniei  aux  fleurs  d'orange  prallud. 

(Sin  SSirrtrlpfiinb  gf[Jo§rnrr  3>nfrf  »irb  in  rinrr  (SalfrroHr  lit^tbraun 
grbrannt,  fobann  wrrbrn  jwri  Sot^  gfröflrtr  Crangrnblfitbrn  baruntrr  mr« 
lirt  unb  bfi  ©ritr  gfflrUt.  SIBrnn  brr  3urfrr  fatt  grworbrn,  fo  wirb  rinr 
SUirrfrlmaß  fod^rnbr  SDtiltb  barübrr  grgoffrn,  unb  übrr  Äo^lrnfrurr  langfam 
oufgrlöft;  birfrr  (Jaramrl^S^rup  witO  bann  grfri^t,  unb  ^irmit  nrbfl  rinrr 
!Dia§  SRaljm  unb  jwölf  üot^  SRcirmrl)!  mit  jwijlf  8ot^  3''<ff^  untrrmrngt, 
frin  abgrrü^rt,  unb  au(^  birfrr  auflauf  ganj  brm  SBor^rrgr^rnbrn  glrit^ 
bffnbft  unb  gfbaefrn. 

1450.  Sluflauf  »Ott  47AfeIttu^'2)fafaronrtt.  Souffle  aux  niararons  d'avellnes. 

(Sin  balbfÄ  9?funb  ^laff[mIg=^Diatarontn  wrrbrn  mit  brm  fRcU^fj  übrr 
brm  SSarftifd)  gut  jrrbrürft,  bann  in  rinr  CaffrroUr  grt^an,  mit  rin  unb 
rinrr  ^albrn  ilJlafl  fod)rnbrm  SRaftm  übrrgcjfrn  unb  jngrbrrft  falt  gr|irUt. 
9la(^  rinrr  ^Ibrn  ©tunbr  wirb  birfrr  Di'abm,  brr  Wanfrlmild)  glrit^,  burt^ 
rinr  fr^r  rrinr,  gut  andgrwäffrrtr,  grrud)lrfr  Srroirttr  grprrft.  3"'ölf8ot^ 
Stridmrfal  obrr  and)  anbrrrd  frinrö  ®r^(,  mit  rbrnfooirl  frinrm  3“*ffx  un» 
trrmrngt,  wrrbrn  mit  brm  IRahm  frin  abgrrübrt,  übrr  Holjlrnfrnrr  ju  rinrm 
birfrn  ü)fu^  nngrfcdit,  birfrd  bann  in  rinr  irrrnr  ®d)n(frl  ringrlrrrt,  unb 
mit  jwri  Ceti)  frbr  frifebrr  93uttrr  unb  brm  ®rlbrn  oon  18  öirrn  rinr 
balbr  ©lunbr  grrübrt.  ®ad  SIBri^f  oon  oirrjrbn  ®irrn  wirb  untrrbr^  ju 
finrm  fcftrn  Sd)iirr  grfdjlagrn,  frbr  langfam  untrr  bie  fDiaffr  grjogrn,  unb 
bann  ganj  brm  iÖPrbergrbfnbfn  glrieb  grbadrn. 

1457.  91uflauf  »cii  grröftftrn  •^tafrls  ober  SJartitüffm. 

Souffle  aux  aveiines  grillees. 

3wri  ipfunb  ^ofrl  • ober  Söartnüffe  werben  au8  ibrrr  @(batr  gr« 
nommrn;  in  rinr  ®aramrl>ipfannr  grtban  unb  mit  rinrm  bolbtn  $funb  gt« 
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(lopfnfii  3'irffT  Uc^tbraun  wie  bif  CIKanbrln  abgcröflrt.  liiffc  Slüffe  mrtbfn 
bann  mit  iDtild)  frin  gftifbtn,  in  finr  iPorjfllan-S^rrrinc  mit  ein 

unb  einer  falben  ÜWag  fcd)enbem  SRabm  übergolJen  unb  jugererft  folt  werben 
gelnlfen.  ©ie  werben  fobann  wie  bie  TOaiibetmili^  bure^gepre^t,  unb  ber  9iuf* 
(auf  ganj  genau  bem  »on  SDJanbeln  gleich  beenbet  unb  gebarfen. 

1438.  9(u{lauf  oon  iy^ifta^ieu.  Souffle  oux  pislaclies. 

3wölf  2otf)  rei^t  grüne  gute  (Uiftajirn  werben  gebrüht,  abgesegen,  uiib 
bann  mit  oier  2ot^  eingnnne^tem  (Sebrnt  (Citronat)  unb  einigen  bitteren  (Dian* 
be(n,  nebft  etwafl  a)ii(d)  fein  geftogen,  fobann  in  ein  unb  einer  b"l6f» 
lo(^enben  Sabmö  gett)an  unb  oerrü^rt  (alt  werben  gelaffen.  3wblf  ßotb  9ieib= 
mebt  werben  mit  einem  falben  iCfunb  3»(ffr  untermengt,  mit  ber  bnrc^gepre§ten 
53ifiajien'Wil(^  fein  abgerüiirt,  bann  jii  einem  birfen  ®?ub  angefoc^t,  biefe« 
in  einer  irbenen  ©(^üjfel  mit  jwei  8ot^  fe^r  frifc^er  ©utter  unb  adjtjrbn 
(Selbeiern  fe^aiimig  gerüifrt,  bann  etwas  ©pinatgrün  barunter  melirt,  bnmit 
baS  ©aiije  wiebet  eine  fdiöne,  bem  ©iftajieiigrün  gleiche  gatbe  erhält, 
hierauf  wirb  ber  ©e^nee  oon  »ier,K^n  Ciern  barunter  gezogen  unb  ber 
Auflauf  bem  ©ortjerge^enben  gleit^  im  fe^önften  9(nft^en  gebarfen. 

1439.  9(uflauf  »on  (Drangen.  Sooffle  k l'orange. 

3wei  bis  brei  Drangen  werben  auf  3'“fff  abgerieben,  biefeS  bann 
oom  3uc(er  abgefe^abt  unb  jufammen  in  ein  unb  eine  ^Ibe  ©tag  bei§en 
SRa()m  get^an  unb  jugeberft  (alt  geftellt.  5Die  weitere  Se^anblnng  febliegt 
fi(^  ganj  bem  ÜDianbelauflauf  gleii^  an,  wie  au(^  bie  ©oUenbung  beffelben. 

14G0.  @rirSauflauf.  Souffle  i U semoule. 

©?an  läft  ein  unb  eine  ^albe  ©?a§  fRa^tn  ober  gute  ©ii(<^  mit  fee^S 
8otl|  fe^r  frifeber  ©utter  unb  jwölf  Sotb  3“<ff>^  auf(o(ben,  unb  unter  be= 
fläubigem  SRübten  ein  ©funb  feines  ©rieSmebl  bineinlaufen,  rübrt 

bieS  fo  lange,  bis  eS  wieber  (o<bt  unb  fept  fobann  bie  SKaffe  bis  fie  oöllig 
auSgefodit  ift,  auf  ein  febwadjeS  Hoblenfeuer.  ^lieranf  wirb  biefelbc  in  eine, 
irbene  ©diüffel  getban,  mit  jwei  Gplcffeln  ooll  3'tronen«3urfer  unb  einem 
Äörntben  ©alj  gewürjt,  mit  einem  ©turfeben  ftifebet  ©utter  unb  bem  ©eiben 
oon  18  Giern  genau  in  ©etbinbung  gebracht  unb  jufammen  eine  bolbe 
©tunbe  gernbrt.  Gine  b'>9>t  ©tunbe  oor  bem  3lnrid)ten  wirb  baS  Söeipe 
oon  16  Giern  ju  einem  febr  feften  Sebnee  gefcblagen,  langfam  unter  bie 
eWaffe  gerührt,  biefe  in  eine  9lujlauf=©(bale  getban,  reicblicb  mit  3»«ffr  be« 
ftreut  unb  in  fdjönftet  garbe  gebaden. 

1461.  Sluflauf  oon  Olrid  auf  bfirgerlitfie  21rl. 

Souffle  SU  riz  ft  la  bourgeoise. 

Gin  bol6rft  ©funb  rein  belefener  unb  gewafebener  Carolinen*  ober  guter 
©iailänber  [Reis  wirb  in  ein  unb  einer  halben  SD?af  guter  SWilcb  ober  in 
gewbbnllcbem  SRabm,  mit  einem  ©tüd  3immt,  ©aniUe  ober  and)  mit  einem 
©tüdeben  39ronenge(b  recht  weich  unb  bict  gelocht,  bann  in  eine  irbene 
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©(^üffrf  , mit  einem  iöierteipfunb  ©utter,  bem  ®e(ben  »on  at^tje^n 
(Sitrn  uiib  jwölf  ßot^  3«rffr  genau  in  Oerbiiibung  gebracht,  unb  jufammen 
eine  ^albe  ©tunbe  gerührt.  (Sine  ^albe  ©fiinbe  »or  bem  Slnric^ten  »irb 
ba«  S[Bfi§e  »on  oierjfbn  (Sietn  ju  einem  fe^t  feilen  ©(^nee  gefc^Iagen, 
biefer  febr  langfam  unter  bie  ©Jaffe  gejogen,  fobann  in  eine  Slujlauf»®<^te 
gefüHt,  oben  mit  beiläubt,  unb  fo  langfam  unb  fi^ön  gebarfen. 

Stuf  biefelbe  Iffieife  werben 

1462.  Jluflauf  »cn  ®agc.  Souffle  an  mkoAL 

1463.  Sluflauf  »en  turfift^em  WrieS.  SoufflA  au  polenla. 

bereitet,  nur  i(l  ju  bemerlen,  ba^  ^ieju  ber  ©efc^maef  »on  abgeriebenen 
3itronen  ober  iCrangen  ber  geeignetfle  ifl. 

1464.  Sluflauf  »on  jtaflanien.  SoiifflA  de  marrons. 

ülae^bem  jwei  ©funb  Äoflanien  rein  geft^alt,  in’«  foe^enbe  SBajfer  ge« 
(egt,  unb  noe^mal«  abgejegen  ftnb,  werben  fie  mit  einer  ÜWaA  (oebenber 
®iit(^  übergoffen,  mit  einem  falben  ©fimb  3u<lfr  »nb  einer  in  ©türfe  ge« 
fe^nittenen  ©i^ote  ©anitle  belegt  unb  fo  auf  Ho^fenfeuer,  gut  jugebeeft, 
langfam  weie^  unb  lurj  gelodet,  ©obann  werben  fie  »errü^rt  unb  }u 
einem  ©üree  bur<^  ein  feine«  ^aarfieb  geftrie^en,  welche«  mit  einem  ©iertet« 
pfunb  fe^r  frifeber  Sntter,  einigen  Äörneben  ©atj,  bem  ®e(ben  »on  feib«* 
je^n  Ciern  unb  feeb«  ®A^®ff****  ?IBara«quino  eine  b«lbe  ©tunbe  gerfifirt 
wirb,  ^»ierauf  wirb  ba«  ®eipe  ber  6ier  ju  einem  fe^r  feflen  ©<bnee  ge« 
feblagen,  biefer  langfam  unter  bie  ©Inlfe  gejogen,  fonac^  in  eine  Sluflauf« 
©(bäte  gefüllt,  gut  mit  3«rf«r  befläubt,  unb  eine  ©tunbe  »or  bem 
9tnri(bten  langfam  in  febbner  garbe  gebatfen,  bann  au«  bem  Dfen  b^tau« 
foglei(b  ju  Sif(b  gegeben. 

1465.  Huflauf  »on  SKitebbroben  auf  bürgrrli^e  9lrt. 

Souffle  de  pelits  palns  au  lall  h la  bouriteolse. 

©ecb«  bi«  acht  iWilebbröbeben  »om  Sage  »orber,  werben,  na<bbem  ber 
©oben  abgefebnitten , in  fe(b«  Sbeite  getbeilt,  in  falter  fDJileb  eiugewei(bt, 
bann  audgebrürft  unb  mit  einem  ©iertelpfunb  febr  frifeber  ©utter  in  einer 
(Safferotte  auf  Jfoblenfeurr  (riebt  abgetrocfnrt.  fDie  Olaffe  wirb  fobann  in 
eine  irbrne  ©(buffet  grtban,  mit  gePofenenn  3ud'<^  gebürig  gefüft,  mit  einem 
Jtaffrrtöffet  »oU  geflogenem  3‘<»"il  8'*vür}t,  mit  bem  @r(ben  »on  jwötf 
Giern  gut  obgrrübrt,  wobei  man  immer  etwa«  (alten  9tabm  baju  girflt, 
bi«  man  eine  erümrartige  (riebte  iDlaffe  erbSlt.  fDa«  9Bri|e  ber  Girr  wirb 
gum  feflen  ©ebner  gefeblagen,  tangfam  unter  bie  SWaffe  gejogen,  unb  ber 
Stuflauf  ben  ©orbergebenben  gleieb  feböu  grbaefrn. 

1466.  Siuflauf  »on  febwarjem  iSrob.  Souffld  de  pain  bis. 

3wölf  8otb  fein  geriebene«  ©ebwarjbrob  wirb  mit  ebeufooiet  geflogenem 
3u((er,  einem  ©iertetpfunb  febr  frifeber  ©utter  unb  einem  Ouart  fügen 


Digiiized  by  Google 


74.  1,  9l6t^rt(ung.  93on  b(n  Kujlaufrn.  635 

Stalin  auf  jtoi|(rnf(utT  ju  tinrm  bi(f(n  !D}u0  gefotzt,  toclc^cd  in  rinc  irbtnc 
<S(^üffrl  grtffmi,  unb  uac^  (inigrm  Sluifüiiirn  mit  brm  @rlbrn  »on  lü 
bi6  12  (Siem  unb  riiicm  Gf(6ff(i  uoU  93aiuQ(c3u(f(t  gut  abgcrü^rt  wirb. 
€oUtr  bic  Waffe  noc^  ju  bief  fein,  fo  wirb  etwad  (alter  9ia^m  baju  ge> 
goffen.  Xa6  Sffieipe  ber  jwölf  ®ier  wirb  jum  feften  Si^nee  gefi^Iagen, 
langfam  barunter  gerührt,  bie  Wojfe  in  eine  Seigfrujle  getrau,  mit  3“^« 
befiäubt  unb  eine  @tunbe  langfam  gebaden. 

1467.  Auflauf  oon  .itinbbmud  ober  vSt^manferl^  Auflauf. 

Souffle  de  bouilile. 

3roölf  2otb  feinfleO  We^l  werben  mit  ebenfooiel  geftopenem  3uder, 
einem  Äörnebeu  Salj  unb  ein  unb  einer  b“lben  Waf  gutem  fügen  9tabm 
fein  angerübrt,  auf  bem  SBinbofen  unter  brfiänbigem  IRübrrn  ju  einem 
Wue  angefoc^t,  weti^ee  man  fobann  auf  ein  fd^wacbeO  dbob^enfeuer  fegt  unb 
langfam,  galb  jugebedt,  gut  auefo(gen  lägt,  wobei  man  oon  3eit  ju  3eit  mit 
einem  ©(göufeltgen  bie  fug  am  SSoben  anfegenbe  Ärufle  loefHcgt,  fo  jwar, 
bag  bae  WuO  ein  gelblicgeO  Slnfegen  ergält,  brnn  je  megr  bie  WuOfrufie  fo(gt, 
befio  woglf(gmedenber  wirb  ber  Sluflouf  werben.  Daffelbe  wirb  nun  in  eine 
3(güffel  getgan,  mit  bem  @elben  oon  jwülf  Giern  gut  abgerügrt,  ber  feff 
gef^lagene  0ignre  barunter  gejogen  unb  langfam  fegSn  gebadrn. 

1468.  Auflauf  von  ^unftg.  Souffle  au  gonche. 

Wan  bereitet  einen  Sgee--9luflauf,  nur  mit  bem  Unterfegiebe,  bag  gieju 
16  Cotg  SleiOmegl  genommen,  unb  berfelbe  etwa«  bider  gegolten  wirb.  3u 
biefer  Waffe  wirb  ber  0aft  einer  Crange  unb  eine  Cbertaffe  ooU  SRgum 
gegoffen,  jufammen  gut  oerrügrt,  mit  bem  fegr  feftgefeglagenen  6(guee 
genau  untermengt,  unb  wie  bie  oorgergegenben  Aufläufe  in  eine  0(gale 
ober  in  lf}auier(äf)(gru  gefüllt,  gut  mit  3u<frr  befiäubt,  unb  f(gSn  gebaden. 

1469.  Auflauf  von  äKaradguino.  Souffle  au  marasqulu. 

Wan  bereitet  oon  16  2otg  Wegl,  einer  unb  einer  galben  Wag  fügem 
SRagm  unb  jwölf  2otg  3uder  ein  bideo,  gut  ouOgefocgteö,  ganj  weige« 
ÄinbOmuO,  weligeO  mit  fe(gO  2otg  frif(ger  fflutter  unb  bem  ©eiben  oon  fetgjegn 
Giern  eine  galbe  Stunbe  gut  gerügrt  wirb.  Ciefe  Waffe  wirb  fobann  mit 
einer  galben  Cbertaffe  ooU  WaraOquiuo  bi  3<>ra  im  ©efigmad  angenegm 
gegoben,  ber  feflgefcglagene  Segnee  oon  jwölf  Giern  barunter  gejogen,'  in 
qjapierfäftigeir  ober  eine  Scgnole  gefällt,  gut  mit  3utf«  befiäubt  unb  f<gön 
gebaden. 

Auf  biefelbe  Art  fann  jeber  beliebige  Viqueur  baju  genommen  werben, 
nur  bag  bann  brr  Auflauf  ben  9iamen  beO  baju  gewäglten  SiqueurO  an« 
nimmt. 
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74.  2.  'Xbl^cilunj.  Bon  bfii  ^uflanfrn  mit  ^lüi^tcn. 


74.  aöfcOnitt.  2.  aötOetfnng. 

SJoii  ben  Aufläufen  mit  Orrü^ttn.  Des  Souffles  de  fruits. 

SiiK  'Abivcii^uiig  in  bcr  Säcrritung  bcr  uorbtrgc^cnboi  3(uf(aufc  finb 
bif  Äuflauft  eon  griu^tni;  fto  wctben  o^ne  imb  ©ftbficr  angf fertigt, 
iinb  befielen  bn^tr  nur  oub  Srut^ten,  >">b  geft^iagtntm  Siroeij. 

3m  ©arfen  müffen  biefefben  mit  »iel  ©orfu^t  be^anbelt  »erben,  beim 
jie  foUen  eine  fc^mat^e,  aber  glcit^mäfige  Cfeni)i^r  ^aben,  tinb  fo  ft^neU 
a[4  möglii^  }u  Xifc^  gebracht  »erben. 

©)ie  aUe  Stujlaufe  fo  gehören  aut^  biefe  bcr  uralten  bentft^en  jtüt^e 
an,  unb  nur  i^re  Äoftfpieligfeit  »erurfa^t,  ba^  fte  nii^t  fo  allgemein  be« 
tannt  finb. 

®ie  roerPen  »ie  bie  ©orberge^euben  in  flatben  ©orjellan.  ober  ©Über« 
«(balen,  in  Sleigfcuften,  in  gro|eii  unb  fleiiieu  ©apierfüftdien  ober  aueb 
auf  flachen  ©(büffeln  erhaben  aufbreffirt,  gebaden;  Icbtere  ©ietbobe  gibt  ben* 
felben  eine  Gigentbümlicbfeit,  »elcbe  bie  übrigen  Stu^aufe  ni(bt  b«ben.  3d> 
habe  eb  baber  für  gut  erachtet,  bebbnlb  eine  3fi<b'""'9  anjugeben. 

1470.  2(uflauf  bpn  Sonfle  >ux  ibrleots. 


©ierjig  Stüd  gaiij  reife  ftböne  Slprtfofen  »erben  balbirt  unb  baoon 
mit  fetbjebu  ?otb  fi'«  Kb^^  ©iarmelabe  gefotbt,  »rl<be  burtb  ein 

feineb  ^aarfieb  ge|lri<ben  unb  in  einer  ©tbüffel  mit  no(b  jwSlf  fiotb  feinem 
©taubjurfer  et»a«  gerührt  »irb.  (Sine  ©tunbe  »or  bem  Slnricbtcn  »irb 
ba«  ilßeite  oon  atbtjebu  Giern  ju  einem  fcbr  fleifeu  ©thnee  gefcblagen,  ber 
oierte  Jb^'*  ©tarmelnbe  gezogen  unb  fo  iiabb 

brr  ©(bnee  untergemengt,  »rlcbeb  mit  ©orfl(bt  gefebebrn  muf,  bamit  bie 
©laffe  galt}  fteif  bleibt^  fic  »irb  fobaun  in  eine  ©cbaale  gefüllt,  oben  glatt 
getrieben,  mit  feinem  3u((c4  beftäubt,  unb  eine  ©tunbe  fcbr  langfam  grbaifrn. 

1471.  'Kuflauf  von  ‘4>firf!(ben  in  ^afttrtrfäftibrn. 

Soufflb  de  jibches  eo  peliles  eelsses. 

©on  breibig  ®türf  ganj  reifen  ©firfuben  »erben  bie  ©teilte  btxttue« 
genommen,  unb  mit  einem  b«lben  ©funb  3uder  eine  fefte  SDlarmelabe  be» 
reitet,  »eiche  bnrcbgrftrichen , in  eine  ©chüffel  getban  unb  mit  et»aO 
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6p(^fuit(f=5or6f  Haprct^  grförbt  wirb.  Sobaiin  wirb  brr  ffflflff<^(agnif 
©(^nff  0011  ffcbjf^ii  (Simi  mit  jwrtiiitifl  t!ctb  ©tmibjiicfor  untormfiigt,  blffrr 
iiac^  iinb  im<h  bnnintfv  gftogfii,  bif  'IVafff  in  flfiiir  runbf 
grfüUt,  obrii  glatt  grftrii^rii,  mit  <Staubtii(frr  brfinubt  uiib  (aiigfam  ai^t  bi4 
jflin  iDJimitrn  grbarfni.  Sir  lorrbfii  aiib  brm  Cfcii  poramibcnortig  über 
fine  f(^öii  tufammnigclogtc  Sm'icttr  auf  fitif  ©dulffrl  aiigrrii^tft  imb  fo= 
glfii^  jut  3,afft  gegeben. 

1472.  Slufiauf  »on  (SalviUt  = ^r^frlii  in  riner  lßa)>trrfaf>fr(. 
Soiifllf  Aiix  poMmrs  dr  ralvllle  en  rilsst. 


'J3oii  jiomijig  Stürf  febr  reifen  6oloille=3lepfetn  wirb  mit  oierje^n  2ot^ 
Juder  fine  fefte  ‘DJarmelabe  gefolgt,  mtlibe  bureb  ein  feine«  4>aatfieb  ge= 
fttiiben  unb  mit  fein  gefi^nittenem  Zitronengelb  gewürjt  wirb.  Da«  aBeipe 
oon  acbtjfbn  ©iern  wirb  ju  einem  feften  $(bnee  gefdjlagen,  mit  feibgeb" 
2otb  ©taubjnder  untermengt,  unb  fona<b  löffeiweife  unter  bie  TOarmelobe 
gejogen.  Die  ‘Kaffe  wirb  in  eine  gro|e  «Papier^tSaifff  gefüUt,  glott  ge* 
Pricben,  mit  feinem  Juder  befläubt,  unb  aibtunboierjig  Minuten  lang  lang* 
fam  gebaden. 

1473.  Muffauf  »«n  (^bbeerrn  in  »iner  Ärufl«. 

SoiilTle  aux  fralses  en  eroostade. 

Ißier  tKap  frifibe  ®alb  * ©rbbeeren  werben  burib  ein  <>aarfieb  ge* 
^ri*en,  in  eine  Äibüffel  getban,  ba«  aßeipe  oon  aibtjebn  «iern  ju  einem 
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74.  dltifi^nilt.  2.  33on  brn  iSufiaufra  mit  i^tüc^lrn. 


ftfirn  gffc^Iagtn  unb  barunter  oicrjig  ßot^  Staubjurffr  mflirt. 

kiffet  wirb  nun  na*  unb  na*  untre  bo«  6rbb«r=3Karf  gfjogrn,  bit  SRaffr 
in  fino  juoor  ff^ir  bla§  gtbarfcnt  Sfigfruftt  gefüllt,  oben  mit  3u(*ee  6e=^ 
ftäubt,  bie  Jtrufie  felbft  aber  mit  $at>ire  umbunben,  bamit  bie  ^if^e  ni*t 
ju  fe^r  einwirfen  fann,  unb  fo  eine  ©tunbe  fetjr  langfom  f*5n  gebatfen. 
Seim  3(nn*ten  wirb  bie  Jtrufie  über  eine  gebro*ene  Seroiette  ouf  eine 
©*ujfel  geflellt  unb  fegtei*  ju  Sif*  gegeben. 


1474.  2(nflauf  bon  ^o^annidbeerni.  Soufll^  k Io  gelee  de  groseiUes. 


ÜÄan  bereitet  oon  jmei  ÜWaf  frif*gebp(lten  3»^<»'i>i0fceeren  mit  einem 
Sfunb  3»<ler  ein  @e(<5e,  unter  mel*eO  ber  fc|lgef*Iagenc  mit  einem  Sfunb 
©taubjurfer  untermengte  ®ierf*nce  tangfam  gezogen  linb  bie  Stoffe  turbaiu 
artig  in  einer  fla*eu  ©*üffel  aufbreffirt  .wirb;  bab  @onje  muß  rei*(i* 
mit  3nrfer  beftäubt  unb  fünfjig  Stinuten  febr  langfam  gebarfen  werben,  wobei 
man,  fobalb  ber  Sluflauf  nur  etwa«  garbe  annimmt,  ibn  mit  Sapier  berfen 
muß.  Seim  Untermengen  beb  ©*ueeb  muß  bab  @elöc  no*  fließenb  fein, 
bamit  ß*  berfelbe  genau  oerbinben  fann. 

91uf  bie  glei*e  9trt  fönnen  alle  grü*ten^9lupaufe  oon  jeber  beliebi- 
gen Oattung  bereitet  werben ; nur  ift  ju  bemerfen,  baß  bie  Sfarmelabe  re*t 
trerfen  unb  ni*t  füß  in  gebalten  werbe. 
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74.  äOfcQnttt.  3.  üOtOeirund. 

93on  ben  DmeUtten^^Iuflaufcn.  Des  Omelettes  souffläes. 

Gtnt  Wfitrrf  ©«ttung  oon  9luflauffn,  tbfnfall«  bcr  brutf(^fn  Äüd)f 
angf^örtnb,  jinb  bif  jucrfl  in  brr  Dmclfttt=^fannr  grbatfentn,  übrrrinanbrr 
grlrgtrn  unb  im  ®a(foftn  witbtr  aufgrjogtnrn  CmfIttfcn=Slufiaufc,  Omelettes 
soafflees.  ©ir  wric^tn  in  i^rrr  ©rrritiing  »on  brn  onbrrn  ganj  ob  unb 
i(^  n>iH  ou(^  birfc  i|irr  folgrn  loffrn. 

1475.  OmrlrtteiuSlufiauf  mit  SBantUr.  Oneleltes  soafflcbs  b h vanille. 

Ge  wtrbrn  jm6(f  Gierbottcr  mit  oc^t^rb«  8ot^  3w<lfv  unb  0(^t  8ot^ 
frin  grflofcncm  tBibquit  unb  brm  ©omrn  oue  rinrr  ©tonge  iSaniUc  untere 
mrngt,  jufommtn  eint  Söirrtriflunbr  gut  grrübrt  unb  fobonn  mit  brm  frjt» 
gcfc^logcnrn  ©(^nre  brr  jmölf  Girr  leiert  untermengt.  5>lun  wirb  in  eine 
flocke  Dmelette=ißfanne  ein  G^töffet  ooll  flore,  frift^  ouegelojfene  ©utter  ge» 
goffen,  ber  »irrte  S^eit  ber  3Bode  ^ineingetbon  unb  über  bem  geuer  lei(^t 
bewegt,  bie  bie  Dmelette  bie  gehörige  gorbe  erhält,  weitere  für  beibe  ©ei- 
ten jwei  ^Minuten  bouern  fonn.  ®ie  Cmetette  wirb  fobonn  ouf  eine  floebe 
©(büjfet  geglitf(bt  unb  mit  liovt  brflöubt.  lieber  biefe  fömmt  eine 

tweite  ebenfo  gebotene  Cmelette  wieber  mit  3ucfer  beftöubt  unb  fo  werben 
»irr  übrrrinonber  gelegt.  Soa  @onje  wirb  mit  3i>(tcv  brfiöubt  unb  in  einem 
obgefüi)lten  Dfen  fünfjebn  bie  jwonjig  OJlinuten  langfam  gebarfen.  5Diefe 
Slrt  Cmetetten  feigen  ju  einer  brbeutenben  4>öbe;  e^e  man  fie  jur  Slnfet 
gibt,  werben  fie  notbmaie  mit  3mtfv  beflänbt  unb  mit  einer  glübfnben  ©djau’ 
fet  glacirt,  bie  ganje  Operation  mup  jebotb  im  Ofen  »or  fi(b  geben,  weit 
biefe  9lrt  Stuflaufe  fo  lei(bt  finb,  ba^  fie,  wie  fic  aue  bem  Ofen  fommen, 
fu  fintrn  anfangrn,  wr^b«!^  ©peifefaol  re<bt  nabe  frin  muf. 

1476.  Omeletten =3(uf(auf  auf  SBienet  Slrt. 

Omelettes  soulTlees  ti  ia  Viennalse. 

Ge  wirb  bae  @elbr  »on  fetbjebn  Giern  mit  jwanjig  8otb  3u<lfr,  atbtjebn 
Stü(f  bittern,  fein  geflogenen  ‘Dtafaronen  unb  jwei  Sotg  geröfteten  Orangen» 
blütben  eine  batbf  ©tunbe  gut  abgerübrt,  bann  mit  bem  febr  fefl  gef(bta> 
genen  ©(bnee  »on  ben  16  Giern  untermengt  unb  bie  Omeletten  wie  bie 
»orbergrbenben  gebarfen  unb  beenbet. 

1477.  OmeIetten=S(uflauf  mit  Gl;ofoIabe.  Omelettes  soulTlees  de  ehorolat. 

ÜWan  bereitet  b>fju  bie  JWaffe  »on  ben  Omeletten  mit  ©aniHe»®eru(b; 
beim  ©adrn  jeboeb  wirb  5wif(ben  jebe  Omelette  jwei  8otb  feingeriebene  Gb»" 
fotabe  grflrcnt.  ^Sae  ©arfen  hoben  biefe  ganj  mit  ben  »orbergrbenben  gemein. 

1478.  Dmeletten=Sluflauf  auf  f<b»fbif«^e  Slrt. 

Omelrltes  suuIHres  ä la  Suedolsa. 

üSan  rübrt  ein  ©iertelpfunb  febr  frif(be  ©utter  febanmig ; boju  (ommt 
no(b  unb  naeb  bae  Selbe  »on  fflnfjebn  Giern,  fe<be  Äoeblöffel  »oll  SWebl 
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unb  eilt  Jlörnd)fti  ®a(j ; bifft  OTafft  wirb  mit  rinrr  6al6en  tauwrtrmem 
X)ovpflral|m  nii(^  uiib  na*  i'frbflnnt  unb  mit  ^cm  SBcipm  brr  fünfjr^n 
®ifT,  wf(*f  511  finrm  ffften  ©*nff  gefc^Ingm  wiirbtn,  langfam  untfrmrngt. 
SBon  bitfrr  'IVafft  »rrbrn  Cmrlfttfu,  aber  nur  ouf  rincr  ©citr,  grbarfrn, 
»fl*f  mit  iüanillftmfrr  jfbr«moI  brftüubt  unb  fo  Ij  ©türf  übrrrinanbrr  auf» 
wrrbrn.  Sir  nwrbfu,  brn  mjrfjfrgrljfnbfn  glridt,  f(bön  gebaefrn  uut 
bfim  >Änri*tfn  rtma4  ^ripe  Slprifoffnmnrmdnbc»  Sou«  Porübrr  grgoffrn. 

1479.  Omefetten»9IufIauf  mit  .(g>agfnbuttett=a.Varf. 

Onelelle.s  soulTlres  «ux  Chynliorrondons. 

lirfr  Cmfitttrn  »frPrn,  wir  bie  porbrrgrbrnbtn,  jubrrritrt,  nur  mit 
brm  Untfrf*irbc,  bo§  fir  auf  btibrn  Seiten  gebaefen,  jebeSmal  mit  .gtogen» 
buttenmarf  überflridien  unb  fo  feebs  Stürf  Omeletten  übereinanber  gelegt 
wtrpen,  »et*c  5wan}ig  tPHnuten  oor  bem  @ebraii*e  in  einen  fe^r  mäfig 
bei§en  Ofen  gefledt  unb  tangfom  in  bie  ^lö^e  getrieben  werben.  SBtim  2ln« 
ri*ten  felbft  wirb  eine  ^eige  ^»agebutten  = OTormelabe  alb  Sauce  bitflicbilte» 
genb  borüber  ma4tirt  unb  fogtei*  jur  Jafel  gegeben. 

1480.  Omeletteii^^ufiauf  mit  äVaraöqutnc. 

Oinelelles  soufTIces  iit  maraxquin. 

tOan  rü^rt  ba4  ®e(be  oon  fe*4jebn  ®ieru  mit  ebenfooiet  fein  gefto* 
genen  iKaforrnen  unb  fe*4je^n  £ot^  feinem  fifp  f*aumig, 

giegt  oier  ®g[öjfel  oott  iIRara4qutno  baju,  feblägt  bae  äBeige  ber  ®ier 
einem  feflen  S*nee,  jie^t  benfelben  langfam  unter  bie  iDioffe,  bädt  bieoon 
fe*4  Stüd  gteiebbide,  fdiöne  Omeletten,  legt  biefe,  jebeomal  mit  3“<lfx  be» 
fireut  unb  mit  Wara4quino  beträufelt,  übereinanber  unb  bödt  biefelben  jwan» 
jig  IDlinuten  »ot  bem  Änri*ten  fe^r  langfnm.  &be  man  (ie  jur  Jofel  gibt, 
wirb  eine  bidlidjfliegenbe  SRa^m«6n' me  «Sauce,  angenehm  mit  SDtoraiquino 
nuoncirt,  barüber  gcgojfen. 

1481.  Cmeletten^^uflauf  mit  CrangensSIiit^m. 

Omelettfs  soulflets  inx  fleurx  d'oraiigr. 

9(*tje^n  ©ibotter  werben  mit  je^n  Sott)  3uder,  wel*er  mit  jwei  80* 
geröfteter  OrangeublüttHU  fein  geflogen  würbe,  nebft  einem  Jtörn*en  Salj 
eine  ^albe  Stunbe  gerührt  unb  bann  mit  bem  }u  einem  feften  Sebnee  ge« 
f*lagenen  SBeigen  ber  adttjebn  6ier  genau  untermengt.  >&ieoon  werben  in 
einer  Ometetten=93fanne  mit  flarer,  frifeber  töutter  oier  Stüd  Omeletten  auf 
belben  ©eiten  gebnden,  bie,  fobalb  eine  fertig  ift,  ouf  eine  fla*e  ©*üffel 
gef*oben,  rei*tieb  mit  3“<lfb  beftäubt  unb  mit  etwo4  3iteonenfaft  beträufelt 
werben;  barüber  tommen  bie  übrigen,  wel*e  cbenfo  wie  bie  erfte  be^anbelt 
werben.  3wanjig  fWinuten  oortjer  werben  fie  bei  fe^r  mägiger  Ofen^ije 
geboden.  »erfte^t  fi*  oon  felbft,  bog  bie  3f>t  be4  ®adeii4  genau  na* 
ber  Safeljeit  bere*net,  bie  Ofen^ipe  gehörig  geregelt  unb  biefer  Sluflnuf  mit 
einer  f*önen,  gelbbraunen  Sarbe  unb  ^0*  aufgelaufen  feroirt  werben  mug. 
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74.  /IßfcQnitt.  4.  AötOeifung. 

Sott  bfn  ^annepttd'^nfiaufeii.  Des  Pannequets  souffl6s. 

3u  bfii  9luflaiiffn  geböten  fbfnfoKa  btt  Panne(|ucts  souftlcs;  fie  wfi» 
d}fn  oon  brn  oorbfrgf^fubfu  babut(^  ab,  ba§  bic  gaiij  bümifii  ©irrfuc^fti 
in  bfr  Dmf(ettf=*Cfanne  gebadfii,  bann  erfl  mit  btr  Äuflauf  = SKn|yf  gefüllt, 
itufammengeroUt,  in  eine  fladtc  Schale  gelegt  unb  bann  er|l  gebatfen  werben. 
3um  güllen  biefer  IpanneqiieW  fann  jebe  beliebige  Waffe  ber  1.  Äbt^eilnng 
angewenbet  werben. 

1482.  ißaiincquetd^Suflauf  mit  ($.^crplabe. 

I’annet|u(ls  soulTlees  au  rhoeolal. 

9(^t  Sott)  feinea  We^l  wirb  mit  guter  Wil6  fein  abgerii^rt,  bann 
fommen  oier  ganje  unb  oier  ©ibotter,  etwa«  wenig  Salt,  ba«  abgeriebene 
@elbe  einer  3it7one  unb  ein  Sflöffel  »oll  3>*<^«  batu,  weldje«  jufammen 
gut  oerrü^rt,  mit  Wileb  oerbiinnt  unb  burtbgefeibt  wirb.  33on  tiefer  Waffe 
werben  in  einer  flacben  9Pfanne  mit  flarer,  frifd)er  SBiitter  ganj  bünne  Ißan» 
nequeta  auf  einer  Seite  gebaefen,  weldie  auf  einer  Seroiette  autgebreitet , 
werben,  jeboeb  fc,  ba§  bie  blaffe  Seite  nad)  oben  (6mmt.  Sie  werben  bann 
pngerbief  mit  ber  6b®lol“be=3luflauf=Waffe  beflri*en,  jufammengerollt,  jebeO 
in  brei  gleiche  Xbeilf  gefebnitten  unb  fo  im  Äranje  über  fieb  laufenb  erba» 
ben  angeriAtet.  Dben  werben  fie  mit  3'n^C7  beftöubt,  bie  Schale  über  Salt 
auf  ein  34>rtenblecb  geftellt  unb  iwantig  Winuten  vor  bem  Qlnricbten  in 
einem  mä§ig  b“6t'>  Cfen  laiigfam  gebaefen.  Sluf  biefe  9lrt  werben  alle 
?}anuequeta-3luflaufe  bereitet  unb,  wie  febon  erwähnt,  fönnen  alle  'Suflauf« 
Waffen,  bie  in  ber  erften  Slbtbeiluug  angegeben  fmb,  bifj»  ongewenbet  werben. 

1483.  ifJannequeW  auf  IfJarifer  2(rt.  Pannequets  h la  Parisienne. 

2l(bt  Sotb  feinflea  Wehl  wirb  mit  feeb«  2otb  geflogenem  3mfcc  unter» 
mengt  unb  mit  einer  Ouart  falten,  fügen  SRabm  ju  einer  feinen,  glatten 
Waffe  angerübrt,  welche  bann  mit  feebe  ganjen  ©ierii  unb  twölf  ISibottern 
genau  oerbunben,  mit  jwölf  8otb  fein  geflogenen,  gefiebten,  bittern  Wafaro» 
neu  unb  etwaa  auf  3>icffr  abgeriebener  Crange  ober  ftatt  biefer  mit  oier 
CcglSffeln  »oll  Crangen»(5ffeut  oermifebt  unb  bann  mit  ein  unb  einem  halben 
Ouart  SRahm  tu  einer  bünnpüffigen  Waffe  verrührt  wirb.  Söon  biefer  wer» 
ben  eine  holbf  Stunbe  vor  bem  Slnricbten,  in  jwei  gut  gereinigten  Cme» 
letten » hßfanneu  mit  fegr  frifeber,  geflärter  ®utter  gant  bünne  ^aunequeta 
auf  einer  Seite  liebtbraun  gebaefen,  welche  bann  auf  eine  mit  einem  umge» 
legten  Seiler  oerfehene  Scbüffrl  geftürtt  unb  auf  ber  braunen  Seite  jebeSmal 
mit  3i*<^cr  beftäubt  werben.  IMe  gante  Waffe  wirb  auf  biefe  2lrt  verbraudit, 
fo  bag  von  ben  ipannequeta  über  ber  Scbüffel  ein  äßerg  entfteht,  über  wel» 
ehern  noebmaW  3»<l<r  geflreut  unb  biefer  bann  mit  einer  ftarf  glühenben 
Schaufel  leicht  gefchmolten  ober  glacirt  wirb. 
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1484.  f^ranjöflf^t  ^annrquetd  mit  Stt^rifofra^ülRarf. 

Bombe  de  iiennequels  ä li  niarmelade  d'abrtcots. 

©ic  »erben  wie  bie  »orberge^enben  jiibereitet  unb  gebarfen,  bann  jebe« 
mit  Stprifofenmarmeiabe  überjtric^en,  übereinonber  gelegt,  eingebogen  unb  roie 
eine  Äuget  brefjirt,  bonn  oben  bid  mit  3»^«  beftreut,  mit  einer  gtübenben 
©(Raufet  gtacirt  unb  warm  ju  Sif(^  gegeben. 

1485.  ^^tanuequrte  mit  iBaniBe^ü^r^mr.  Pannequeis  b la  erfme  de  vanille. 

SWan  bereitet  »on  ber  »orbergebeuben  3Ra|fe  jwölf  ©tüd  auf  einer 
©eite  gebadene,  re(^t  bünne  tpanneguete,  »et(^e  auf  einer  ©eroiette  aueein» 
onber  gebreitet  »erben,  fo  J»ar,  ba§  bie  »eifc  ©eite  oben  ju  liegen  fömmt. 
gerner  »erben  j»6lf  ®ibotter  mit  brei  bie  »ier  Äaffeelöffeln  »otl  tWe^l  unb 
t»ölf  ßot^  geftoßenem  3"<tee  fei”  «bgerübrt,  bann  mit  j»ei  Ouart  mit  einer 
in  {(eine  ©tüde  gefe^nittenen  ©d)ote  SSanitle  aufgetmbten  fünen  9la^m  nadi 
unb  na<^  oerbünnt  unb  fobann  über  Äo^tenfeuer  ju  einem  bidtic^en  tOanitle« 
Gr^me  angefot^t,  mit  welchem  bie  qiannequete  überflric^en , aufgeroUt,  ju 
balbfingerlangen  ©hlden  gefebnütm  unb  in  eine  flae^e  qiorje((aiu©(^a(r,  übet 
ft(b  lanfenb  im  Äranje  gelegt  »erben,  ©ie  »erben  mit  3>ider  unb  gtflo> 
fenen,  füßen  ÜÄafaronen  bejireut  unb  im  abgefü^tten  Cfen  (angfain  erwärmt. 
!0eim  Slnrie^ten  wirb  eine  ©anitte>©auce  ertra  beigegeben. 

1486.  ißannfqurtd  mit  ß^ocolabe^tirdme. 

Pannequets  ä la  creme  au  rboeolat. 

ÜBan  bereitet  oon  jwblf  Sot^  ®anine-6befo(abe,  jwei  Äaffeeläffeln  ooll 
SWebl,  jwölf  Sott)  3iiit«/  jwölf  ©ibottern  unb  einer  ^(ben  TOaf  SRabm 
eine  Creme.  I)ie  Cbofolabe  wirb  mit  etwa«  »armer  iUtild)  aufgelöet,  glatt 
gerührt,  mit  bem  3Äel|(,  3>*<lfr  unb  ben  ©ibottern  genau  untermengt,  mit 
bem  SHa^m  nac^  unb  nac^  oerbünnt  unb  fobann  über  Äo^lenfeuer  ju  einet 
bidlicben,  feinen  Creme  angefodjt,  »el(^e  iu  bie  ipannequete  geflric^en 
unb  wie  bie  oor^ergeljenben  beenbet  wirb.  Sluf  biefelbe  Krt  fann  jebe  be- 
liebige Cröme  jn  biefen  qjannequeW  angewenbet  »erben. 

1487.  SBienet  ^annequetö.  Pannequets  k la  Vlennolse. 

3l(^t  ßot^  feine«  OKe^l  werben  mit  einer  Sprife  ©alj,  etwa«  obgerie- 
beten  Crangen  unb  jwei  ßol^  geftopenem  3uder  nebfl  bem  uöt^igen  ffifen 
Üla^m  fein  abgerü^rt,  mit  oier  ganjen  unb  at^t  Cibottern  genau  untermengt, 
mit  bem  nötl)igcn  fügen  SRabm  ju  einer  bünnflüjfigen  TOaffe  oerbünnt  unb 
^ieoon  qjannequet«  auf  folgenbe  ffleifc  gebaden.  3wei  gut  gereinigte  Cme» 
(etten-ipfannen  »erben  auf  Äo^tenfeucr  ^eig  gemacht,  mit  bem  qHnfel,  ber  in 
geflärte,  frift^e  Sntter  getaudjt  ifl,  gut  beftrid)en,  bann  oier  Cglöffel  ooll 
oon  ber  SWaffe  ^ineingegoffen,  fo  bag  fie  ben  SBoben  ber  (Pfanne  ganj  über- 
bedt.  SlBenn  bie  ipaunequet«  nnten  eine  fe^öne  lit^tbraune  garbc  gaben,  wer- 
ben barüber  gut  gereinigte,  {(eine  Corintgen  geftreut,  bie  (Pannequet«  in  ber 
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?3faimf  fogtcic^  jufmnmcitgfrotlt  imb  boim  auf  eiu  rriiif«  3^utl)  ober  ivrigfb 
*Papifr  gfltgt.  SBrmi  bie  ganjf  fUJaffe  auf  birfe  fficiff  »crbarffii  tfl,  wirb 
fiuf  (Splinbcr»  ober  fogmamitf  fd)(fiff}finarHgf  8orm  mit  fc^r  frifdtrr  S3ut« 
trr  aubgfftrid)fii,  bic  ißanurgurt^  ruublaufciib  ^iuriiigrtrgt  uub  jn.'ifd)fu  jebr 
Sogt  gfftcgtncr  3i*rffr  gfjtmit.  Söniii  bic  gorm  mit  biefen  ißannequetb  gc= 
füllt  ifl,  wirb  fre  in  einen  audgefu^ltcn  Cfen  geflcUt,  bie  iPannequet«  bur* 
unb  bur(^  wieber  erwärmt,  bonn  in  eine  flache  ®ie^lfpeifefchale  geftürjt,  oben 
ftorl  mit  befläubt  unb  mit  ber  glü^enben  0c^nufel  glacirt.  Uiue 

9la^m=®auee  mit  äCrangen=®erucf)  wirb  ertra  beigegeben. 

14S8.  lißannrqurtb  mit  Slprtfcfciu'JDtarmelabr. 

Panaequets  ä la  marntblade  d'abricols. 

■ftieju  wirb  bie  jiierft  befc^riebene  IKaffe  ouf  franj6|if(^e  i?lrt  bereitet 
unb  ^ieoon  feljr  bünne  ißannequetö  gebaefen,  wcld)e  mefferrüefenbief  mit  'Jlpri’ 
fofenmarmelabe  übcrftric^en,  oufgerollt,  in  fingerlange  ®tücfd)en  gefebnitten, 
in  einer  lDtel)lfpeibfd)ale  im  Äranje  erl)nben  aufgerichtet,  mit  3»der  über» 
ftreut,  im  Cfen  wieber  erwärmt  uub  eite  man  jie  ju  ilifche  gibt,  mit  ber 
glü^enben  ©c^aufel  fd)ön  glacirt  werben.  9luf  biefe  ffieife  fanu  jebe  belie» 
bige  UKarmelnbe  angewenbet  tverben. 

1439.  ipannrquetd  auf  engltft^e  9(rt.  I'aniifquets  ä l’Anglaise. 

Gin  ^albect  ijjfnnb  frifc^e  ®utter  wirb  gut  fc^aumig  gerührt,  bann 
fommeu  nac^  unb  nac^  fed)«je^n  Gibcttcr  bnju,  rbenfoöiel  ©taubtuefer,  jwölf 
fiot^  ®te^(,  bae  abgeriebenc  ®elbe  einer  3ilto'>f  »"b  fiuc  ©olji  bieö 
alled  wirb  gut  yerrübrt,  mit  einer  ®iertelmap  gutem,  füpen  IRa^m  oerbünnt 
unb  mit  bem  feftgefd)lagenen  ©c^nee  oon  neun  Giern  untermengt.  ®on 
biefer  IDtajfe  werben  mit  geflärter,  frifc^er  ®utter  auf  beiben  ©eiten  bünne 
®annequeW  gebaefen,  wrl^e  mit  einer  *I>iarabquiu=Cri'me  mefferrüefenbief  be» 
ftrie^en,  übereinanbergelegt  unb  im  Cfen  bureh  nnb  burd)  erwärmt  werben, 
woburd)  fie  bann  wieber  etwas  aufgel^en.  Äurj  »er  bem  '2lnrid)ten  werben 
fie  flarf  mit  3urffr  befläubt,  mit  ber  glü^enben  ©e^aufel  fe^ön  glacirt  unb 
fogleie^  ju  Xife^  gegeben. 

SBaraSquino-Greme : 3»«  G^löffel  doII  IDle^l  werben  mit  foltern  fRa^m 
fein  obgerü^rt,  bann  fommen  jwölf  Gibotter  unb  je^n  Ceti)  geflogener  3ucfer 
boju,  wele^e«  jufammen  gut  oerrül)rt,  mit  einem  flarfen  Ouart  fü^em  fRa^m 
»erbünnt  unb  fobann  über  .Ro^lenfeuer  $u  einer  jarten  Grcme  abgerü^rt 
wirb,  fflenn  bicfelbe  oom  geuer  fömmt,  wirb  fee  mit  gutem  TOaraSquino  bi 
3ora  ongene^m  im  ©efehmaef  geljoben  unb,  wie  bereits  angegeben  ifl,  ju 
ben  ®annequets  angewenbet. 

1400.  Sranjeftfe^e  (feterfne^tn,  '4.^auncquetd.  Panneqiiel.s  d la  Celeslfnr. 

üHan  bereitet  oon  ber  juerfl  befehriebenen  ®anrquetö « Waffe  je^n  bis 
jwölf  ©tüef  feine  ®annequets,  wridte  auf  eine  reine  ©erbiette  gelegt,  bie 
-jiälfte  baoon  mit  Drangen  Greme,  bie  anbere  mit  9lprifofen«Wnrmelabe  ftorf 
mefferrüefenbief  überflrie^en,  jufammengerollt,  abwee^felnb  in  eine  floef)e  ®or» 
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jfnati=©(^a(f  gelegt,  oben  mit  3“*^  befläubt  unb  eine  ^Ibe  Stunbe  oot 
bem  2tnri(^ten  in  einen  obgefü^tten  Dfen  geftettt  werben.  6^e  man  fie  jur 
Xafet  gibt,  werben  fie  mit  bcr  giü^enben  @(^aufei  giacirt. 

Crongen*  ISrPme:  3n>ölf  (Sibotter  werben  mit  }wei  Splöffeln  ootl  fDle^l 
nnb  faltem  fRa^m  rc(^t  fein  abgerü^rt,  bann  mit  bem  auf  einem  ®tü<f 
3u(ffr  leitet  abgeriebenen  nnb  abgeft^abten  @e(ben  einer  ober  jweier  Orangen 
nebfl  a<^t  üott)  geflogenem  3>i(fer  untermengt,  mit  einem  Ouart  gutem  fü- 
pen  fRa^m  »erbnnnt  nnb  auf  Jlo^Ienfeuer  ju  einer  (Sreme  abgerfiJjrt , mit 
wel(^er  bie  fPannequet«  beflri(^fn  werben. 

1491.  6öfe|iiner=Dmelettftt  auf  anbere  31rt. 

Omelettes  i In  Celestfne. 

Sie  unterf(^eiben  fi(^  babur(^,  bag  fie  o^ne  Seigabe  »on  Blebl  unb  bid 
gebaden  werben.  6e  werben  nämli(^  fünfje^n  bi«  ae^tjebn  fc^r  frift^e  (Sier 
in  einer  ßafferotfe  anfgefe^lagen,  mit  jwöff  ©^löffeln  »otl  füfem  fRa^m  nebfl 
einer  ijlrife  ®a(j  gut  abgefebtagen  nnb  bnreb  ein  .^aarjieb  gefeilt.  Äurj 
»or  bem  Slnriebten  werben  bifoo«  init  ffarer,  frifeber  ©ntter  »ier  gleitb  bide 
Omeletten  gebaden,  wel<be  jebeemat  anf  einen  ©ogen  weipe«  ©apier  gef<bo= 
ben,  mit  ber  oorber  befebriebenen , aber  etwa«  bider  gebaltenen  Orangen» 
ßreme  flart  beftrieben,  fogleieb  anfgerollt  unb  fo,  ohne  fie  ju  jerfAneiben, 
über  einanber  in  eine  fla(be  UMeblfpeifefebale  gelegt,  gut  mit  3“<lfr  beftäubt, 
mit  ber  glübenben  $d)anfel  giacirt  unb  fogleid)  reebt  warm  jur  Xafel  gege» 
ben  werben.  $iefe  Omeletten  muffen  im  lepten  iRugenblide  re<bt  fein  ge= 
baden,  fogleieb  mit  ber  bfipf«  ©rinne  beflritben  unb  oollenbet  werten,  benn 
itn  lange«  ©teben  nnb  ©Jarmbalten  würbe  benfelben  all  ihre  ®nte  nebmen. 

1492.  Cmeletten  mit  cingemabbten  USeitbfetn. 

Omelettes  k la  neliie  aus  cerises. 

Wan  rnbrt  jwblf  Sibotter  mit  bem  abgeriebenen  Selben  einer  3>lrone 
unb  atbt  2otb  3>irfer  fibanmig,  fiblägt  baä  SBei^e  ber  jwölf  Sier  ju  einem 
Reifen  ©cbnee  nnb  jiebt  biefen  langfam  unter  bie  ÜRaffe.  ©on  biefer  werben 
mit  tlarer,  frifeber  ©ntter  oier  gleiibbide  Omeletten  auf  beiben  ©eiten  in 
fcbbner  Sarbe  gebaden,  mit  eingemaebten  ffieiebfeln  gefüllt,  jufammengeroUt, 
über  einanber  in  eine  flaibe  SWeblfpeifefibale  gelegt,  mit  3>irfer  befläubt,  mit 
etwa«  3itronenfaft  beträufelt,  ungefähr  ncbtjebn  bi«  jwanjig  fIRinuten  in  einen 
fdiwoebbeifen  Ofen  geflellt  nnb,  ebe  man  fie  jnr  Xnfel  gibt,  mit  ber  glü» 
benben  ©<baufel  giacirt. 

t493.  if.lannequet«  mit  .Äirftben  auf  gtamanber  ?{rt. 

Panneqiiets  aiix  rerlses  a la  Flamande. 

Sin  halbe«  ©funb  feine«  ©lebl  wirb  mit  einem  Ouart  faltem,  füpen 
iRabm  nebR  einer  ©rife  ©alj  fein  abgerübrt,  bann  fecb«  Sier  unb  feeb« 
Sibotter  baju  gefeblagen,  mit  bem  auf  3uder  abgeriebenem  ©eiben  einer 
Crange  gewfirjt,  mit  bem  noch  feblenben  SRabm  ju  einer  Rüffigen  IRaffe 
»erbünnt  unb  fobann  burib  ein  >£»aar|ieb  gefeibt.  ©on  biefer  SlRajfe  werben 
auf  beiben  ©eiten  bünne  ©anneqnet«  gebaden  unb  auf  einer  Raiben  ©«büffel 
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mann  gcfletlt.  grrnfr  metben  brn  <6funb  frifcfm  Äirf(^fn  t>on  i^wn  Sticlfn 
bffrrit,  au«gffmit  unb  ^tt»on  fin  t£ompct  grfoe^t,  i'on  mrlt^tm  jfbo(^  btt 
Sijru))  abgffribt  mttb.  '}Äit  bicfrn  Äirf(^fu  mtrbfn  btf  ‘ßoniifgutM,  jfbtfl 
finjrln,  bfflrrut,  jufammtngfront  unb  tu  eint  tiffc  TOfblfpciffft^olf  im  Äronje 
gtifgt.  ®obaiin  mrrbni  f((^^  füge  'Diafaronen  unb  Sotb  SUguit 
mit  bnn  JRcU^oljf  jfrfrücft,  burtb  fin  grobeS  ©ifb  paffirt,  bann  in  fine 
©(^üfytl  get^an,  mit  at^t  S'irffr  '"'b  ftroab  geflogfiicm  jimmt  untfr» 
mengt,  mit  bem  ®elbfn  oon  je^n  ®iern  gut  obgerii^rt  unb  bonn  rcirb  bet 
obgetropfte  ©aft  ber  Äirft^en  unb  etmofl  füfer  SRa^m  baju  gegeben  unb  gut 
»errü^rt.  ®ie  Sremf=^3»affe  mirb  über  bie  iBannequet«  gegoffen,  bag  biefelbe 
gut  finbringt  unb  bie  ©(^aic  über  ©alj  auf  einem  ©lect)  eine  ^albe  ©tunbe 
oor  bem  9lnri(^ten  in  einen  mä§ig  ^eipen  Cfen  gefteüt,  bamit  bie  Crfeme 
buT(^  unb  bun^  ftodt  unb  etmo«  in  bie  ^>öbe  geljt.  ®iic  man  fie  ju  itiftb 
gibt,  mirb  bie  Cberflät^e  mit  3"^"  beftäubt  unb  mit  ber  glü^enben 
©(Raufet  glacirt. 

1494.  i^annequeU  mit  ä){aralqutno^(Se<me. 

Pfliineqnels  a la  rr^me  au  mara.squin. 

OTan  bärft  au«  ber  juerfl  beft^ricbenen  'Malfe  je^n  bi«  jmöif  ganj 
bünne  ©annequet«,  meiere  mit  Slprifofen^üHarmelabc  überffrit^en,  jtufommen’ 
gerollt,  in  jodtange  ©tücfibfn  geft^nitten  unb  in  eine  mit  frift^er  Sutter 
auOgeftrit^ene  flad)f  ©t^nle , ein  ©tücft^en  an  boo  anbere,  aufted)tfif^fnb, 
gefept  merben.  Die  ©e^ale  mirb  bann  übet  ©alt  auf  ein  ©letb  gesellt  unb 
bie  ©annequftö  mit  nat^lietjenber  Grfmc  überfüllt.  3e^n  öibotter  merben  mit 
o(^t  Soll)  geftopenem  3'irfee  gut  oerrü^rt,  mit  einem  Guart  loppelta^m  ge= 
nau  oerbiinben,  mit  gutem  lKata«qiiiiio  bi  3ura  angenehm  im  ©eft^mnrf 
gehoben  unb  fobann  bureb  ein  ^»aarfifb  über  bie  ©annequet«  gegoffen.  6ine 
halbe  ©tunbe  oor  bem  ©ebrautbe  mirb  bie  ©d)ale  in  einen  fthmatb  heipen 
©adofen  geftellt,  roo  man  bie  Creme  fein  floden  unb  etmaa  aufgeben  lä^t. 
®be  man  fie  jur  S^afel  gibt,  merben  fie  mit  3uder  beftäubt  unb  mit  ber 
glühenben  ©ebaufel  glacirt. 

1495.  fßannequet«  mit  'J)ierinque.  Pannequets  a la  royale. 

®e  merben  oon  ber  TOaffe  (pannequets  ä la  Parisienne)  jmcif  bünne 
©annequet«  gebaden,  melcbe  mit  einer  feinen  ßf)uf®iu^b=örcme  übfrftrid)en  unb 
fo  übereinanber  in  eine  flatbe  ©(büffel  gelegt  merben;  bie  oberfle  ©eite  mirb 
nicht  mit  Creme  überftricljfn,  fie  mirb  jmei  URefferrüden  bid  mit  ©terinque 
überflrichen  unb  mit  feinem  3uder  beftäubt.  ©ie  merben  fobann  in  einen 
abgetühlten  Cfen  geftellt,  bi«  fich  bie  üHerinque  licbtgelb  gefärbt  unb  eine 
horte  ätrufte  gebilbet  hat,  melche  noch  mann  jur  Safel  gegeben  mirb. 

^ieju  fonn  jeber  beliebige  auf  bem  geuer  abgerührte  Creme  angemen» 
bet  merben. 

1496.  3(hmrijer  Cmelrtten.  Oiuelelles  ä la  Sulsse. 

®ine  halte  lD2a§  guter,  bider  fauerer  SRahm  mirb  mit  bem  ®rtben  oon 
jmälf  Siern,  einer  ©rife  ©alj  unb  fech«  8oth  geflofenrm  3uder  mit  bem 
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<Sd)nrc6(fni  gut  abgrft^tagrn,  bann  adit  Sot^  Jtartoffdmr^t  baruntrr  gnü^rt, 
mit  btm  ffflgrfdjlogrnfii  ©d)iiff  b«  }wölf  fticr  langfam  uiitcrmnigt  uitb 
btfoon  mit  flarrr,  frifdjfr  Sultcr  in  einer  Cmcletten  * *Ufonne  bünne  Cme« 
letten  geborfen,  welche  jebe><mat  mit  3u<*c*  beftäubt,  übereinanbergetegt  unb 
fo  eine  ffliertelflunte  »ot  bem  Änric^ten  in  einem  mä^ig  ^ei^en  Cfen  ge= 
baden  »erben. 

1407.  '4-^fannfiu^cn , (fterfut^cn.  Omelettes  bourjieoises  b r.Vlleminde. 

@in  ißiertelpfunb  ober  au<b  oier  Jtoi^töfTrl  ooU  IDtrbl  wirb  r.ebfl  einer 
ißrife  0at)  unb  mit  (alter  guter  IDtiltb  fein  abgerübrt,  bann  mit  ac^tC^iern 
genau  orrrübTt,  mit  ber  no(b  nötbigen  ISlitcb  bidlidiflie|enb  oerbiinnt  unb 
bieoon  mit  friftber  IButter  oier  lOfannfuibrn  auf  bribrn  Seiten  febön  lid)t‘ 
braun  gebadni,  übereinanber  gelegt  unb  mit  3udrr  beflöubt  jn  Jiftb  gfgeben. 

1498.  91e))fe(pfannfH(i^en.  Omelettes  niu  pommes  b r.Vllemande. 

3n  bie  oerber  befdjriebene  aber  etwa«  bider  gebaltenr  SDlaffe  »erben 
fünf  bie  fe(be  rein  gef(bälte  nnb  ju  ganj  feinen  S(bcib(t)en  gefdjnittene  mürbe 
Slepfel  getban  unb  bifi'uii  brei  gleirb  bidc  tUfannfiKben  auf  Äoblenfener  in 
ber  2lrt  f(bön  liebtbraun  gebnden,  bajj  bie  äJfanne  genau  jngebedt  nnb  bie 
2tepfelf(beib(ben  »nbrenb  be«  tßndene  bünften  unb  babureb  »ei(b  »erben 
(ennen.  Seim  iSnriebten  »erben  fie  mit  3>'<lfr  unb  3inimt  beftäubt,  über^ 
einanber  gelegt  nnb  red)t  »arm  ju  3;ifcb  gegeben. 

1499.  äKfblftbntdrn.  Omelettes  rissolees. 

3»ölf  2otb  ober  outb  fedib  Äoeblöjfel  ooll  feinee  SWebl  unb  ein  b<»lbrr 
Kaffeelöffel  ooll  ©alj  »irb  mit  (alter  ÜDiilcb  fein  abgerübrt,  bann  jebn  Cfier 
bajn  gefcblagen  unb  mit  guter  IDtilcb  511  einer  bidflie^enben  ’Jtaffe  oerbünnt. 
Scbnnn  lögt  man  in  einer  f*'*  Siertelpfnnb  frifeb  auOgelaffenre 

Sebmalj  bi«  jum  SRnmben  werben,  rübrt  bie  tWaffe  noebmal«  gehörig 
burd)rinanber,  gie§t  f'f  i»  b'*6f  Sebmalj,  flellt  bie  Sfanne  über  Koblen= 
feuer,  bedt  fie  ju  nnb  läpt  ben  Sebmarn  febön  liebtbraun  ?farbe  nebmen,  bann 
»irb  berfelbe  in  Stüde  gefebnitten,  mit  einem  eifernen  ©ebänfeleben  umge«^ 
(ebrt,  noeb  etwa«  beifefd  Sebmalj  baju  gegoffen,  wo  man  benfelben  ebenfoll« 
wicber  febön  Sorbe  nebmen  lägt,  ^lierouf  wirb  ber  Sebmorn  mit  bem 
Sebäufeld)en  (lein  jerfloeben,  nod)  einige  3fit  geröftet,  fobann  erbaben  in 
einer  !D?eblfpeife=Sebale  angeriebtet  unb  mit  3udcr  beftäubt  }u  Jifdi  gege- 
ben. öin  (Sompot  oon  frifebem  ober  getrodnrtem  Cbfte  (ann , ettv.r  ange» 
rid)tet,  brigegeben  »erben. 

1500.  tpfannfuebfn  mit  Omelettf  d In  Ito' ’rt. 

IKan  bereitet  einen  Sfann(neben  wie  berfelbe  im  oorbergebenben  9tejepte 
angegeben  ift  nnb  bndt  benfelben  in  fdiöner  liebtbranner  garbe.  ^)ietu  be= 
reitet  man  folgenbe  Saure : man  febneibet  j^wei  weige  3wifbrln  unb  ein  Slüd 
mageren  Sped,  oon  jebem  gleiebe  i»  äöürfel,  poffirt  fie  mit 

(larer,  frifeber  Sutter  auf  bem  geuer  bi«  fic  ju  fd)äumrn  anfangen,  gibt 
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tann  jwei  (£^(6{f((  oott  baju  unb  röfirt  rd  jufammen  no(^  einige 

SDilnuten.  ©oboim  wirb  bie  ©auce  mit  fräftiger,  entfetteter  9iinbfleif(^jü« 
angerü^rt,  bod  nöt^ige  ©alj,  etwad  ffleincffig  unb  rotier  SBein  baju  getrau, 
jufammen  gut  audgefoc^t,  fobann  rein  entfettet,  mit  etwad  gutem  ©enf  unb 
einem  .Kaffreiöffet  ooU  3ui{eT  angenei^m  im  @ef(bma(f  gehoben,  in  eine 
Sauciiire  gegoffen  unb  ben  ii3fannfu<^en  beigegeben. 

1501.  jiartoffelftfannfut^rn.  Otnelelies  de  jiummes  de  terre. 

3mälf  ijot^  normet  abgefeimte,  erfaltete  unb  auf  bem  SReibeifen  geriebene 
gute  Kartoffeln  werben  mit  ai^t  8otm  frifemer  SButter,  cier  !dotm  fein  gerie» 
benen  2D?anbeln,  oier  Sot^  Surfer,  einer  ?l3rife  ©alj  unb  bem  ©eiben  oon 
jw6(f  Giern  gut  abgerü^rt,  bann  wirb  ber  feftgefemiagenc  ©rfinee  nebfl  oier 
8ctm  rein  belefenen  unb  gewafi^enen  fleinen  Äofinen  barunter  gejogen  unb 
mieoon  auf  Äomienfeuer  mit  flarer  SSutter  brei  Cmeletten  auf  beiben  ©eiten 
liimtbraun  gebarfen,  welibe  mit  Surfer  beftäubt,  aufeinanbcrgelegt  unb  warm 
feroirt  werben. 

1502.  iHridfimtitarn.  Ümelelles  lu  rii  rlsol^es. 

Gin  SPfunb  rein  belefener  unb  gewafemener  Karolinen*  ober  gu* 

ter  ÜRailänber  SReid  wirb  mit  einer  guter  'JRilim,  einem  SBiertelpfunb 
Surfer,  einem  ©türfemen  ganjem  Sintmt  unb  einer  *}Jrifc  ©alj  auf  Komien* 
feuer  langfam  weicm  unb  birf  gefoemt,  bann  in  eine  ©imüffel  umgeteert  unb 
wenn  berfelbe  mulb  audgefümit  ifl,  wirb  ein  ©türf  frifime  iöutter  unb  ai^t 
Gibotter  bajii  getban  unb  jufammen  gut  »errümrt.  Gine  ^ulbe  ©tunbe  oor 
bem  9lnrid)ten  wirb  bad  3Bei§e  ber  aemt  Gier  ju  einem  feflen  ©(^nee  gefemia* 
gen,  biefer  langfam  barunter  gerührt  unb  wie  ber  »ormergel)enbe  ÜRemif(mmarn 
oollcnbet.  2luf  biefelbe  JBeife  wirb  auem  ber  ©riedfrfjmarn  bereitet. 

1503.  3«rfbt;*Cmeicttm.  Omelettes  au  four. 

©ee^d  Gplöffet  »oll  Surfer  unb  ebenfooiel  ü)Jemi  werben  jufammen  in  eine 
Gafferolle  getman  unb  mit  jwölf  Giern  unb  etwad  wenig  ©alj  gut  abgerüljrt ; 
bann  wirb  eine  Wa^  fe^r  guter,  füper  SRamm  baju  gegoffen,  mit  etwad 
iöanille  gewürjt  unb  jufarnmengefeimt.  hierauf  wirb  ein  flaemed  ©efc^irr 
gut  mit  frifeber  Sutter  audgeflri<men , am  33oben  mit  Surfer  brftnubt,  bie 
iDJaffe  biueingegoffen,  in  einen  niemt  bfi§ru  Dfen  geftellt  unb  langfam  lid)t* 
braun  gebarfen.  Söeim  3lnrid)trn  werben  fie  im  ©efdjirr  in  jwei  fingerbreite 
©treifen  gefdjnitten  .unb  mit  einem  ©emäufelemen  jufammengeroUt,  in  eine 
'D?emifpeife=©(bole  gelegt,  mit  93anitlejurfer  beftäubt  unb  warm  ju  Jifd» 
gegeben. 
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74.  ilöfcOiiitt.  5.  dötOeifuno. 

!Bon  ben  au«  bem  @($utal}  gebaifencn  9)te(|Ifpeiftn. 

Des  Beignets. 

Unter  birfrr  Srntniiung  »rrflr^t  man  oHc  9lrtrn  falte  Creme«,  Jrüc^te  ec., 
welche  in  bie  weiter  unten  brfrftriebene  ÜKnffe  getaucht  ober  ou(^  mit  geriet« 
enem  ©robe  tnnirt  au«  feigem  ©c^malje  gebarfen  werben. 

1504.  IBadteig.  Fite  h frire  ä Is  Franraise. 

Cin  ^alte«  ©funb  feine«,  gefiebte«  ütlefil  wirb  mit  weitem  ffieiu  unb  fünf 
bi«  fe(^«  C^löjfeln  »oU  feinfie«  ClioeiuCel  ju  einem  jarten,  etwa«  birfjlüfi« 
gern  Seige  abgerü^rt,  ber  leidtt  gcfaljen  unb  mit  bem  feftgef(^Iagrnen  läcbnee 
0011  oier  bi«  fünf  Ciern  untermengt  wirb.  C«  mu§  aber  bemerft  werben, 
ba^  biefer  Seig  erft  fnvj,  e^e  man  benfelben  brautet,  angemac^t  werben 
barf,  beim  lange«  ©te^en  würbe  i^n  oerberbeu.  Cbenfo  ift  fe^r  barauf  ju 
fe^en,  ba^  er  bie  gehörige  ®i(fe  bat  unb  bie  ©eimife^ung  be«  Ccl«  genau 
fein  muf,  beim  ein  göjfel  ooll  Ccl  juoiet  mad)t  i^n  fett,  unb  ju  wenig 
mai^t  benfelben  nai^  bem  ©atfen  wieber  weid)  unb  jä^e. 

1505.  ^abfteig  auf  beutfdie  'Xrt.  Pöte  i frire  i rAllemande. 

Cin  ^albe«  ©funb  feine«,  gefiebte«  ©ie^l,  brei  Cibotter,  jwei  Cplöffel 
ooU  gute  ^efe  uub  fe<^«  Cplöffel  ooU  flare  frifc^e  ©utter  wirb  mit  lau« 
warmer  UKili^  nebft  einem  C§löffel  ooU  3u<fer  unb  einer  ©rife  @alj  ju 
einer  flüffigen  ÜRaffe  ungerührt,  fein  abgefd|lagen  unb  jum  ®e^en  an  einen 
warmen  Drt  gefleUt. 

1506.  5BacWftg  auf  beutf^e,  anbere  31rt. 

P&te  B frire  ä rAllemande.  il'une  autre  manlere. 

©ian  lä^t  eine  b®lbe  ÜWa§  gute  IDlilr^  mit  einer  ©rife  ®olj,  einem 
©tücfdien  ganjen  3inimt,  etwa«  3itronenfd)alr,  fec^«  ijotb  ©utter  unb  fei^« 
fiotb  3nder  einige  ©linuten  foe^eu,  nimmt  bann  ben  3immt  unb  bie  3>' 
trone  berau«,  rübrt  fcoiel  feine«,  buri^gefiebte«  ©Jebl  in  bie  foi^enbe  ©lil*, 
al«  jte  in  fi(^  nufniinmt  unb  arbeitet  ben  Seig,  bi«  er  fic^  oom  fiiSffel  lo«« 
lö«t,  auf  bem  9euer  ab.  •{»ierauf  wirb  berfelbe  in  eine  anbere  öajferotle 
getban  unb  mit  ber  ^lälfte  ganjer  unb  ber  ^lölfte  Cibotter  ju  einem  birf« 
pie^enben  Jeig  oerbünnt,  welrben  man  ju  ben  fpäter  bojei<bneten  ©eignet« 
oerwcnbet. 

1.507.  ©eignet«  »cn  Jlfjtifofen  ober  gebabfene  Jlprifofen. 

Belifnets  d'abrleots. 

3wölf  bi«  füiifiiebn  grope  reife  Stprilofen  werben  oon  einanber  gefdmit« 
teil,  ber  Äern  bfrnu«genommen , bie  |)aut  abgejogen  unb  mit  gePopeiiem 
3u(fer  gut  betreut  eine  Stunbe  ftcbeii  gelaffen.  Jturj  oor  bem  Sinriebten 


Digiiized  by  Google 


74.  iSbfi^niit.  5.  9<H^.  9?on  bfn  au4  bcm  ©itmolj  gcKitfoiicn  SÄrMfiffifni.  639 

mnbrn  bi;  9())rifofm  in  bcn  Satftetg  getaucht,  fo  baf  ftc  gan;  (ingr^Qt 
fmb  unb  and  brigrm  @c^ma(j  ({(^tbraun  grbacfrn,  bann  jum  (SntfrMrn  auf 
Söf(^papi(r  grirgt,  flarf  mit  brftäubt  unb  mit  bcr  glü^rnbrn  @(^auc 

f(l  glacirt.  ®t(  werben  auf  einer  flac^rn  ®(^ü{fe(  über  eine  fc^ön  jufarn^ 
mengelegte  Seruiette  ergaben  angeric^tet  unb  warm  ju  Sif(^  gegeben. 

1508.  Qebacfette  Sfprifofen  mif '^Jiftajini. 

Beignets  d'abrlcols  glacds  aux  pislaches. 


iCie  Slprifcfen  werben,  ben  »orbergebenben  glcii^,  jubereitet,  aub  bem» 
felben  Seig  litbtbraun  gebarfen,  jebe«  ©tüdeben  an  eine  @abel  geftedt,  auf 
ber  f(^Snen  Seite  in  jum  Snub  gefachten  3**der  getaucht  unb  mit  fein  ge^ 
fr^nittenen,  re<^t  grünen  IfJiflajien  beftreut,  wele^e«  ben  ©eignete  ein  fe^r 
lieblit^ee  Stnfeben  unb  croquanten  ®ef<^mad  gibt.  Sie  werben  auf  einer 
fla(^en  ©(Rüffel  über  eine  jiertic^  jufammengelegte  ©eroiette  im  Äranje  er= 
haben  angeri<htet  unb  fogleith  feruirt. 

1509.  @eha(fene  '^^firfithen.  Beignets  de  pdehes. 

1510.  ^ebatfette  fKeintclauben.  Beipets  de  reineclandes. 

1511.  0rbadene  Beignets  de  prunes. 

3h«  ©ereitungeart  ifl  ganj  biefelbe  wie  bei  ben  Slprifofen,  nur  inu^ 
bemerft  werben,  baf  h'fj»  t'if  befte  ©attung  unb  reife  grüihte  gewählt  wer» 
ben  müffen. 

1512.  @rba(fene  iMpfelringe,  Slpfelfucheln.  Beignets  de  pommes. 

Slue  jehn  bie  jwbif  febönen,  mürben  'Äepfeln  werben  bie  Äerne  au«» 
gefto(hen,  bann  gefchält  unb  in  geberfielbide  ©iheiben  gef(hnitten.  Diefe 
Slepfelfiheiben  werben  in  eine  ©orjetlanfchale  gethan,  gut  mit^uder  beftäubt, 
ein  2iqueur»@läa(hen  »oU  Äraf,  Jeirf(henwaffer  ober  !Ptara6quino  baju  gegeffen, 
jugebedt  unb  eine  ©tunbe  marinirt.  Äurj  oor  bem  Anrichten  werben  pe 
in  ©adteig  getaucht,  aue  h'>pem  ©chmal)  lichtbraun  gebaden,  auf  einen  Pa- 
chen  ®edel  gelegt,  parf  mit  bepäubt,  mit  ber  glühenben  ©chaufel 

glacirt,  im  Jtranje  angerichtet  unb  fogleich  }u  S^ifch  gegeben. 

>J}lan  fann  hifju  ben  ©adteig  9lro.  1501  ober  1505  anwenben. 
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1513.  @(t)adfrof  9(f)feif(^nitten  mit  Segeln  gtfüOt. 

Bei|(nets  de  pummes  aui  cerlses. 

’JÄan  wäl)It  ^irju  bie  befle»  SRfintttni  obrr  ©orbborftr  Stcpfd;  au0 
biffen  njcrbcii  mit  einem  laugen  Stuopec^et  bie  Äerne  aubgeftoe^en,  bie  9(epfel 
in  ©(Reiben  get^eilt,  nodjmalb  egal  jugefc^nitten , fo  ba§  fie  gleich  @röfe 
haben  unb  wie  bie  üorberg»henbcn  marinirt.  Unterbeffen  metben  bie  nBthigen 
Oblaten  in  beeörege  bet  Äepfel  runb  gefebnitten,  fo  baf  auf  eine  Stpfelf^eibr 
jroei  Oblaten  fommen.  Änrje  3fit  »or  bem  3tnri(hten  wirb  ouf  jebeb  ®tü«l» 
e^en  Oblate  eine  Stpfelfc^eibe  gelegt,  in  bet  iWitte  mit  eingemaihten  ilBti(hfeln 
gefüllt,  wiebet  mit  einem  Oblate» ©tü(l(hen  gebedt  unb  in  ben  Säadteig 
9tro.  1504  getaucht  unb  fo  jebebmal  fec^b  bib  acht  ©tücf  auf  einmal  licht« 
braun  gebacten.  ©ie  werben  auf  ein  teineb  Such  jum  (Sntfetten  gelegt, 
bann  nn  eine  Oabel  gefteeft,  bie  fchönete  ©eite  in  jum  33tu(h  gelochten 
juefer  getaucht  unb  mit  feingefchnittenen  ipijtajien  beftreut.  ilBenn  bie  nö* 
Ihige  3lnjahl  folchet  ‘Jtepfelfchnitten  gebaefen  unb  auf  bie  angegebene  SBeife 
glacirt  finb , werben  fie  auf  einer  fluchen  ©chüffel  über  eine  gebrochene  ©er« 
oiette  im  Äranje  erhaben  angeriebtet  unb  foglei^  ju  Sifch  gegeben. 


1514.  @ehaJfne  Orangen«®(hnitten.  .Beignets  d'orange. 


©echb  fehene,  faftige  Orangen  werben  rein  abgefchült,  bie  innere,  weiße 
^lant  forgfültig  obgenommen,  fo  baß  nichtb  oon  biefer  baron  bleibt;  bann 
wirb  jebe  Oronge  in  acht  Shfilf  getheilt,  bie  Jterne  hfrnuögenommen  unb 
jufnmmen  eine  ©tiinbe  im  hfipc',  biefen  3i>ctcr«©>jrnp  morinirt.  Äuri  cot 
bem  9lnrichten  werben  fie  auf  ein  ©ieb  jum  Slbtropfen  gelegt  in  ben  S3ocf« 
teig  9lro.  1 504  getaud)t  unb  wie  bie  Slprifofen-Seignetö  geboefen  unb  ooUenbet. 

1515.  (^rhheereni'öeiguet«.  Beignets  de  fraises. 

(So  wirb  eint  ’Diaß  reine,  gut  reife  'IBalberbbeereu  mit  jwölf  ^oth  ge« 
ftoßenem  untermengt  unb  hifOmc  mit  einem  Änffeeloffel  Heine  .&äuf« 

chen  in  löngliihter  gorm  in  Oblaten  eingehüllt.  Siefe  werben  in  ben  ®acf« 
teig  9tro.  1 504  getaucht,  fchnell  lichtbraun  gebaefen,  auf  ein  Such  jum  önt« 
fetten  gelegt,  gut  mit  3''**'*  beftäubt,  gehäuft  angerichtet  unb  fogleich  frifch 
geholfen  ju  Sifch  gegeben. 
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1516.  @rbteerrn:^Seignetd  auf  btutfe^e  9trt. 

Beignets  de  fraises  o IMIlemande. 

• 

SKon  bfrtUft  auf  bem  Surfbrett  »on  rinem  Sfunb  feinem  iUlebt,  einem 
halben  Spfunb  Sutter,  oier  (Sibottern,  einer  Hiejferfpibe  ©alj,  jroei  £oth 
Surfer  unb  einer  Cbertaffe  ootl  gutem,  fnuern  SRahm  einen  jarten  Steig, 
»eldien  man  eine  halbe  ©tunbe  jugeberft  ruhen  lä^t.  S)ann  wirb  berfelbe 
mefferrürfenbirf  au«gerollt,  jweipngerbreit  ber  fiäuge  na<h  mit  abgefthlagenen 
Ciern  beftrithen,  bie  untere  ©eite  gerab  gefthnitten,  bie  Srbbeeren  mit  S«rff7 
untermengt  unb  mit  einem  ßflcffel  fleiue  ^)äuf^en  jmeifingerbrelt  aubein» 
anber,  barüber  fiefeht;  ber  3Seig  barüber  geftblagen,  mit  bem  untern,  ftum= 
pfen  Shf'l  eineb'runben  Stuaftetber«  lei(ht  angebrürft  unb  mit  einem 
Ärapfenräbthen  in  halbninber  gorm  abgefchnitten.  ©ie  werben  bann  auf 
eine  mit  'JJJehl  beftäubte  ©eroiette  gelegt,  jugeberft  unb  falt  geflellt.  Jlurj 
»er  bem  Mnrithten  werten  fie  au«  bem  Schmalj  gebarfen,  ftnrf  gejurfert  unb 
auf  einer  flathrn  ©(hüffel  über  eine  jierlith  jufammengelegte  ©eruiette  aufc 
gethürmt  angerithtet. 

1517.  GrhheemuSrtgnrtd  auf  burgrrliehr  ^rt. 

Beipets  de  fraises  h la  bourgeulse. 

Sicht  frifchgebarfene  TOilchbrobe  werben  abgerieben,  Ju  jnefferrürfenbirfeit 
©cheibchen  gefihnitten  unb  jebeemal  jwei  bauen  pngerbirf  mit  jjuten,  reifen 
unb  mit  Sw^fr*  untermengten  ÜBalberbbeeren  gefüllt.  SBenn^bie  gehörige 
Suhl  folcher  jubereitet  finb , werben  fie  fchnell  bur*  falte  iXRilch'  gejogen 
unb  auf  ein  ©ieb  gelegt.  @ine  Siertelftunbe  »er  bem  Slnrichten  werben  fie 
in  gut  abgefchlagene  ®ier  getouebt,  au«  bem  ©chmalj  gebarfen,  mit 
beftäubt  unb  warm  ju  Stifeb  gegeben. 

Sluf  biefelbe  9lrt  werben  fie  auch  »on  .^imbeeren  bereitet. 

1518.  jlirf(hen=Srignetö.  Beignets  de  ccrlses. 

Swei  Sfunb  gute,  reife  Jfirfihen  werben  au«gefernt,  ju  fleinen  ^äuf« 
eben  in  jCblaten  gut  eingewirfelt,  bann  in  ben  Sarfteig  9lro.  1 504  getaucht 
unb  in  fchöner  garbe  gebarfen.  @ut  mit  Surfer  beftäubt  unb  gehäuft  an< 
gerichtet,  werben  fie  warm  jur  3Safel  gegeben. 


74.  6.  .flötOetfuno. 

Soll  ben  IBeignel^  hon  drdme.  Des  Beignets  4 la  cr^me. 

sin  bie  IBeignet«  uon  Früchten  reihen  fich  bie  fern  Sr^me  an,  welche 
theil«  in  IBarfteig  getaucht  ober  mit  Srob  panirt  gebarfen  werben. 

41 
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f519.  ^ei^nrtd  opn  @t6dic  mit  SaniUr. 
Beignets  de  crdne  ä It  TioUle. 


Ginf  bnibf  ÜWag  giitfn  ffifm  Ütttbm  IS^t  moit  mit  rinn  @tangr  brr 
n(ub  oufgflö^tn  unb  in  fteint  ®tü(fd)fn  grf(^nitt«nn  SSaniQc  nrbfl 
finrm  SBintflpfuiib  nnffodifn  unb  bonn  nfaltrn.  Untnbrfffn  TOnbrn 

jtttxi  Girr  unb  frcbe  Gibettrr  mit  brr  ®<^nrnut^r  gut  obgrfd)Iagrn , bann 
mit  brm  iöanitir  > SRobm  bur<b  cftrrre  ^in>  unb  ^trgirgtn  griiou  in  ®n« 
biiibung  grbratbt  unb  nixbmaie  bunb  rin  ^aarfirb  grfribt.  ^irrauf  wnbrn 
Hrinr  runbr  ®r(brr  mit  grflürtrr,  frif(^rr  ©uttrr  auegrftri(^m,  mit  brr  iDtaffr 
angrfüQt,  bie  jur  ^Slftr  in  todirnbre  SBajTrr  auf  Jto^Irnglut^  SrflrOt,  §u° 
grbrrft,  rt»ae  wmig  Jtoblmglut^  auf  brn  iDrcfrl  grt^an  unb  fo  brr  Gr^mc 
im  Dunfir  flortrn  obrr  ftrif  wrrbrn  laffm.  JBrnn  bir«  nrri(^t  iit,  wirb  rt 
atif  rinr  |la«^r  ®<büffr(  grftfiriit,  mrnn  rt  fatt  grwotbrn  ifl,  in  brn  Oacftrig 
9Iro.  1504  grtan<bt  ebrr  in  abgrfc^Iagtnrn  Girtn  umgrwrnbrt,  mit  grritbr' 
nrm  Srobr  panirt,  fobann  aub  ^ri§rm  ®(^malj  grbatfrn,  mit  3u(frT  brftöubt, 
mit  bn  giut^nbrn  ®4bouf'i  glacirt  unb  wir  bir  nor^rrgr^rnbrn  Srignrte 
nl^abrn  angrricbtrt. 

9luf  birfr  SBrifr  tann  ftbn  Gr£mr  mit  jrbrm  briitbigrn  ®rf(^ma<f  )u> 
brrritrt  unb  rbtnfo  PoDrnbrt  wrrbrn. 

Ginr  Slbwrit^ung  in  i^rrr  3ubrrritung  mad)rn  bir  abgnfi^rtrn  unb  in 
Dblatrn  obrr  bünnr  ®annrqurte  ringr^üHtm  GY6mr>9rignrte,  franjöfifibr 
©rignrte,  wir  aub  na(bflr(»rnbrn  SRrcrptrn  ju  fr^rn. 

1520.  ^ranjofifibr  Srignrtb.  Belpets  k la  Frutfalse. 

3wri  Gglöffrl  poU  ®}rb(  wrrbrn  mit  faltrm  9ta^m  frin  abgrrü^rt,  bann 
wrrbrn  }w6If  Gibottrr  unb  jwölf  8ct^  Drangrnr3u<fn  baju  grt^an,  mit  brm 
nöt^igrn  fü§rn  9ia^m  (ungrfä^r  rin  unb  rin  ^aibrb  Ouart)  grnau  Prrbun« 
brn  unb  bann  auf  Xo^Irnfrurr  ;^u  rinrm  frinrn,  grf(^macfooQrn,  bitfflirfrnbrn 
Grfmr  abgrrübrt,  wrldirn  man  untrr  brflönbigrm  SRübrrn,  bainit  rr  frinr 
4iaHt  jif^t/  rübrt.  Unterbrffrn  wrrbrn  fr(^4  ganj  frinr  ©annrqurte  rri^t 
b(a^  grborfrn,  auf  rinrr  ©rroirttr  auegrbrritrt,  mrffrrrüifrnbirf  mit  brm  Gr^mr 
brflri(brn,  infammrngrretlt,  in  jwriiotnangr  ©türfibrn  grfi^nittrn  unb  bi« 
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jum  @rbiau<^(  auf  (iium  3^ortriible(^c  jugebcdt  (alt  grlietlt.  Jturj  t>or  brin 
'Xnrii^tfn  »rrbtu  fie  in  brii  99at(trig  91to.  15ü4  grtau<^t  ober  in  abgcfc^Ia^ 
grntn  Giern  grioenbet,  mit  geriebenem  IBrobe  panirt,  aub  ^ei§em  @d>mal$ 
gebaden,  |iar(  mit  3uder  befläubt,  glacirt, ‘jierlic^  angerii^tet  itnb  roarmjiir 
Xafel  gegeben. 

1521.  ^ranjcfift^r  Beignet«  »on  C^cfclabf. 

Beliinets  au  chocoial  h la  Fraucalse. 

’ii- 

®e(^a  a^nfeln  ober  jroölf  8ot^  gute  93ani(le=Gftocolabe  wirb  mit  einem 
Ouart  (odienbem  SRa^m  ouf  bem  geuer  fein  abgerübrt;  bann,  wenn  berfelbe 
oubgefü^lt  i(l,  wirb  baÄ  Selbe  oon  jwölf  Gieni  unb  n(^t  Sotb  gefto^enrr 
3uder  baju  get^an,  mit  no(^  einem  Quart  iRa^m  genau  oerbunben  unb  biefe 
'JWaffe  auf  Ho^lenfeuer  ju  einem  feinen  Jlötbel  abgerübrt,  weldie«  (ult,  mef* 
ferrüdenbid  in  feine  iJJonnequtM  geflrid)en  unb  wie  bie  oor^erge^enben  ge» 
baden  wirb. 

1522.  ^ranjöftft^e  ^eignctb  mit  2Nantr(n. 

Beignets  aux  amandes  ii  la  Francalse. 

IQierunbjwanjig  8ot^  Wanbeln  werben  gebrüht,  abgejogen,  mit  einem 
Giweig  fein  geflogen,  bann  mit  einem  lialben  $funb  feinem  3»der  unb 
einem  jweiten  Gidar  untermengt  unb  auf  5lo(|Ienfeuer  abgeröftet,  bio  fidt 
bie  iWaffe  oom  göffel  18|l.  9lat^  bem  Grfalten  wirb  bie  fWaffe  in  eine 
mit  einem  ©tern  cerfegene  ble(^erne  ©prife  gefüllt,  ju  einem  langen  ©trei* 
fen  auf  ein  mit  3>'<*er  befläubte«  ®led»  gebrüdt,  biefer  fobann  in  pnger» 
lange  ©tüdt^en  gefd)nitten,  jebed  in  ben  Sadteig  9lr.  15Ü4  gelammt,  unb  niiO 
feigem  ©d^malj  fcbön  gebaden.  ÜBenn  alle  grbaden  finb,  werben  fie  flarf 
mit  3uder  befläubt,  mit  ber  glü^enbrn  ©cbaufel  glacirt  unb  jierlic^  an> 
gerii^tet. 

1523.  IBfignftd  von  ÜRanbeln  auf  rnglift^e  2(rt. 

Beignets  aux  amandes  i l'Anglalse. 

'Don  einem  galben  ipfunb  fügen  unb  jwei  8otg  biltern  üRanbeln  wirb 
mit  einer  üWag  diabm  eine  SRanbelmilt^  bereitet,  welche  mit  fedtb  8otb 

41* 


Digitized  by  Google 


(i-14-  74.  9lbf4ulii.  C.  ®pii  bfii  iBrifinrU  »eii  Ciemr 

Diri^iiir^f,  jrocif  fiotb  imb  ftwa«  flcurs  d'orange  jit  fiiinn  ffiiirn 

jartni  Aödirl  niif  brm  gnifr  abgcrührt  wirt.  Dirfra  jtcdirt  wirb  fobann 
mif  rill  mit  SSuttrr  brftridiriira  XcTtrnblrcb  fiiigrrbirf  aiifgrftn<brn,  iiacb  brm 
Grfaltrii  in  ftrinr  Söirrfrff  grfdmittrii,  bann  wirb  bn«  58(f(b  erwärmt,  bamit 
fi<b  biffr  mit  brm  !P}ffyrr  Iridit  abiirbmrii  Infffn.  Sit  werbt»  fobann  in  ben 
©arftfig  SJlt.  1 504  getnud)t,  fdiö»  au«  beigem  S(bmafj  gtbarfen,  mit 
beftänbt,  mit  btr  glfibenben  Stbaufel  glacirt  unb  jierlieb  auf  einer  fla(ben 
Sd)fi(fel  über  eine  Ser»iette  angrriebtet. 

1524.  5Peigiiet4  «on  .(taftanieii.  RdKtibls  df  marroiis  i l'Espaifnole. 


3wei  ©funb  grofec  gute  JJaftanien  werben  abgefdtält,  einige  ©tinuteii 
in’«  fexbenbe  Slöajfer  gelegt  (gebrubt),  bamit  fiA  and»  bie  jweite  Si^alc  mit 
einem  Siub  abflrtifen  In^t;  fobann  werben  fit  in  einem  flaeben  ©efebirre 
georbnet,  mit  einem  b<**bcn  ©funb  geftofenem  3udf*’  beftrent,  mit  einet 
halben  ©outeille  *DJalaga=fflein  begoffen  unb  jngeberft  auf  Äoblenftuer  weidj 
unb  furj  gebünflet.  Sffienn  biefea  erreidtt  ift,  werben  oon  biefen  adjtsebn 
ganj  gebliebene  Äaflanien  auagefmbt  unb  auf  einem  3>tler  jugebedt,  falt 
geflellt;  bie  übrigen  werben  im  fDJerfer  fein  geftopen,  mit  feeb«  8otb  frif<bet 
©utter,  einer  ©rife  Salj  unb  fedia  (Sblbffeln  ooll  ®oppel»9labm  unter» 
mengt  unb  bureb  ein  feinea  ^aarfieb  geftridien.  IWit  biefem  Äaftanien» 
©üree  werben  nun  bie  ganjen  Äaftanien,  an  bie  man  an  jebt  einigt  ab» 
getropfte  eingemaebte  SlBeiibfeln  angebrurft  b«f/  eingebüllt,  welibe  wieber  in 
feu<bt  gemaibte  Cblateu  gewicfelt  unb  etivaa  plattrunb  gebrüdt  werben. 
IDiefe  ©eigneia  fönnen  fowobl  in  ben  ©arfteig  9lr.  1 504  ober  and)  panirt  au« 
bei§em  S<bmalj  gebaden  werben.  Sie  werfen  fobann  mit  3“^«  beftäubt, 
mit  ber  flarf  glübenben  S(baufel  glaeirt  unb  wie  bie  ©orbergebenben  jier« 
lieb  angeriebtet. 

152.5.  iBeiguetd  auf  rngltft^r  2(rt.  Belpinrls  Atiitlu-Frsnctises. 

©ewöbiilicb  werben  ju  biefer  9trt  ©eigneta  bie  oom  Xage  vorber  in 
3le(l  gebliebenen  ©nbbinga,  weldte  in  Sd)eib(ben  gefdinitten  nnb  in  bm 
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Sacftftg  91t.  150ß  ßftoiidjt  wrrl'fii,  »trwnibcL  35irff  ^itr  folgnibfn  ®fignft< 
üb(Ttrr|frii  an  @ütr  unb  9Bob(9Tf<^'n«(f  WTtirm  bir  anbrrii,  uub  fcnnrit 
mit  9if(^t  au  jrbrr  ffiiieii  Saftl  alb  fine  angcufbmf  ©d)ü|ffl  grgcbru  nirrbm. 
9J2aii  ^at  ^trju  opu  torigrm  Sln^  jwri  ad)t  langr,  brti  3<>U  brritr, 
unb  jTOfi  3i>tt  glatte  Sormen ; btefe  roerben  mit  flarer  ®iittft  aubge= 
ftTi(^ru,  mit  weitem  ®apicr  ganj  aubgrfüttrrt  iiiib  birß  wirbrr  mit  ®iittrr 
überfirid)en.  3n  biefe  nxtbcii  nun  fcinf^Safel^Sibcuitb  tineb  an  bab  an- 
brrr  quer  eingelegt,  mit  in  3u<fer  abgefeimten  @nltaiH9lofuien  unb  einge- 
mairnten  SJeiimfeln  überfireut  unb  barnbet  wieber  ®ibqnitb  aber  brr  iüänge 
naim  gelegt;  barüber  firrut  man  wirbrr  Slofinrn  unb  HBridifrln  unb  jnlrbt 
wirb  bab  (Banje  mit  ®ibquitb  grbeeft.  €obann  werben  }wri  ganje  (£irr 
unb  jrmn  (fierbottrr  mit  brri  Duart  fn^em  Sia^m  unb  twölf  Sotb  geftp^rnem 
3u(fer  genau  in  ®erbinbung  gebradit,  jn  biefem  eine  CbertafTc  »eil  lUJatab- 
qiiinp  bi  3ara  gegpffen,  nnb  bob  @anje  bnrem  ein  ^aatpeb  gefeimt.  liefet 
(Srbme  wirb  nun  über  bie  Sibqnitb  nad)  unb  iiadi,  bib  biefe  benfelbrn  gan) 
eingefpgen  baben,  grgpffen,  bann  wirb  über  jebe  germ  ein  mit  ©utter  be= 
ftridirnrb  ©apier  gelegt,  wrlimr  man  bann  au  baiii  inarie  ßptfrn  lä$t. 
9ladj  biefen  werben  fie  l|eranbgenemmen,  bab  ebere  ©apiet  abgelegen,  auf 
‘Xprlrnblrd)e  grfiürjt  unb  an  einen  füllen  Crt  grftrilt.  Jturj  per  brm  9tn^ 
rid)ten  werben  fie  in  gleicm  gtpfe  längli<mte  @tü(f(mrn  grfemnitten,  in  ben 
©aifteig  9lr.  1504  getammt , liimtbraun  aub  meinem  @(mmal)  grbadrn,  in 
geftpjenem  3urfer  nrngrfemrt,  jebeb  an  eine  @abet  gefterft  nnb  bei  mellet 
glamme  glacirt.  3ierli(m  angeriimtrt  werben  fie  warm  jn  Siifcm  gegeben. 

1526.  iBcignetb  von  iHetb.  Beigiiels  de  rix. 

Sin  malbeb  $funb  Jtarolinrn-9teib  wirb  rein  brlefrn,  forgfSltig  im  lau> 
warmen  Sßaffrr  memrrnatb  grwaf<mrn,  mit  foimenbem  SBaffrr  einmal  aufge* 
fpimt  nnb  fpbann  auf  ein  i^irb  gefemüttet.  IDiefrr  blanfimirte  9lrib  wirb 
in  rin  nnb  einer  malbrn  ©lag  fpcmenbein  iRamm,  mit  }welf  Sotm  3»(frr  nrbft 
einer  Stange  ©anille  auf  Jfomirnfeurr  femr  weicb  unb  bicfliim  gefoimt,  fo> 
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bann  auf  rin  mit  SSuttrr  brflrir^cnrd  3^ortrnb(c(^  fingrrbid  rgal  aufgrftrii^rn 
unb  falt  grftrUt.  4»irrauf  wirb  brrfrlbc  mit  rinrm  Äu«ftfd)rr  in  brr  Kunbe 
rinr^  üBringlafrd  aujgrftodirn,  ober  au(^  fpi^wrcfartig  grfc^nittrn,  bati  SEri^ 
lfi(^t  erwärmt,  bamit  fic^  bir  ©tficfcbrn  ablöfrn  ta|frn,  wrldje  fenadi  in  ab* 
gcfdilagenr  Girr  getaucht  unb  gut  mit  fein  grricbcnfm  Srobr  panirt  werben. 
Äurj  »or  bem  ®nri(^ten  werben  fie  lidtfbraun  au«  bei§em  ©(bmalj  lang* 
fam  gebnrfen,  auf  ein  lue^  jum  Gntfetten  gelegt,  flarf  mit  3u(fer  beflöubt, 
glacirt,  wir  bie  !8cr^ergebenben  angeric^trt  nnb  rec^t  warm  ju  Sifdi  gegeben. 

©tatt  bem  33anilie*@eru(^  fann  ber  Sei«  ou(^  in  guter  SDionbelmilt^ 
wei*  gefodtt  werben. 

ir>27.  iBeignetd  von  iHeU  mit  .Gaffeegrrud^.  Beignets  de  riz  au  cafe. 

Unter  ein  halb  $funb  mit  3u<fer  unb  9iat|m  wcid)  unb  bid  gefotzten 
fReie  gie^t  man  jwei  Cbertajfen  ooU  flarfen  fe^warjen  J?affee,  mit  weltben 
man  ben  9lei«  nod)  einige  ÜRinuten  bünflen  läßt.  3m  Uebrigen  werben  fic 
ganj  ben  uorßergeßenben  9lei«*!8eignete  gleicß,  uollenbet. 

1528.  IBeignetb  »cn  9leid  mit  6ßofclabe. 

Beignets  de  riz  au  ehu^olat. 

Unter  ben  wei(ß  unb  birf  gefoditen  9lei«  wirb  ein  3)iertelpfunb  ge* 
riebene  Gßotolabe  gemengt,  aufgbftric^en , nnb  ben  Ißorßergeßenben  glri(^ 
ponirt  nnb  gebarfen.  ©ie  werben  in  geriebener  Gßofolabe,  mit  3urfrr  un* 
termengt,  gehäuft  angericßtet. 

1529.  Beignet«  «cii  ßried.  Beignets  de  semoule. 

Gine  ÜRoß  gute  OTil(^  läßt  man  mit  einem  iöiertelpfunb  3i*<lrr/  einem 
©türfrßen  ganjen  3>mmt,  »ier  2otß  ®utter  unb  einer  ®rife  ©olj  auf* 
focfecn  unb  bei  beftänbigem  SRüßren  ein  ßalbe«  ijjfunb  fdicnen  @riee  ein* 
laufen  unb  gut  au«fo(^en.  ©obann  wirb  berfelbe  ßngerbid  aufgeßri(^en, 
lind)  bem  Grfalten  gefcßnitten,  panirt,  liditbraun  gebaden,  in  3“<fer  mit 
grßcßcnem  3>mmt  untermengt,  umgrfeßrt,  geßäuft  angeri(^trt  unb  warm  }u 
iif(ß  gegeben. 

153Ü.  IBfignetd  een  9hibeln.  Beignets  de  iiouilles. 

ÜRan  bereitet  oon  »ier  Gierbottern  unb  einem  ganjen  Gi,  mit  bem 
nötbigen  feinen  ®leßl  unb  einer  ®rife  ©alj  fein  gefcßnittene  Slubeln.  3Wan 
fodit  ße  in  ein  unb  einer  ßalben  Waß  gutem  SRaßm  mit  jwälf  8otß  3uder, 
rinrm  ©tüd  ®anille  ober  au<^  einem  ©tiiddirn  3>mmt  auf  Jtoßlenfeurr 
gut  au«,  fdiüttet  fie  ouf  ein  mit  ®utter  beßric^ene«  Sortenblet^,  ßrridjt  ße 
mit  bem  IReßer  ßngetbid  unb  gleidimäßig  au«einanber,  nberbedt  ße  mit 
®utter  beßridjenem  ®apier  unb  läßt  ße  fc  erfalten.  ©obann  werben  ße 
in  Iängli(bte  ober  edige  ©tüdcßen  gefcßnittrn,  in  abgrfdtlagenr  Girr  grtautbt, 
panirt,  in  litbtbrauner  garbe  au«  bem  ©eßmalj  gebaden,  mit  3ndf<‘  bf' 
ßreut,  glacirt  unb  jierlidt  angericßtet  warm  ju  SifA  gegeben. 
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1531.  ^rfuUlc  ÜKubeU^fisnfl«. 

Beignets  de  noiitlles  & U marnelade  d'abrieots. 

®if  »otlinr0fbf"b  in  3labm  unb  gut  audgffoi^ten  ffiitfn  9lubtln 

»frbfn  auf  rin  mit  iButtet  btfhicbfnfe  flftl)an,  b<>lbfing(rbi((  0lfi<b= 

mä§ig  glott  gfflrid)fn,  wie  XboUrflürfe  runb  au«gf jtwben , mit  aprifofrii« 
TOarmftabf  btfhi<bfn  unb  ju  jwfi  jufammengrftbt.  ©if  rofrefit  wie  bif 
SBorbcrgebfuDcn  panirt,  gcbaifcn,  mit  3“**”  bffloubt , f(bön  glacirt  uiib 
iirrlitb  gr^^uft  angnicbtct. 

1532.  <Sa<I)fif(lb<  ^(idnrtd.  BeiKnets  b la  Saxonne. 

3w5(f  Sotb  9%(iemcbl  werben  mit  je^n  Sot^  feinem  3u(fer,  fet^b  üotb 
fein  ge(lo§enen  fügen  TOacaronen,  einer  ißrife  ©al§  nebfl  bem  nötgigen 
fügen  giagm  fein  abgerü^rt  unb  auf  Äoglenfeuer  gu  einem  birfen  ®rri  gut 
aubgefoebt.  j)iefe  ®?affe  wirb  fobann  in  eine  ©dtüffcl  getban,  mit  oier 
Sotb  febr  frifeber  Cutter  unb  bem  Oelben  oon  jwölf  (Siern  gut  wrrübrt, 
fobann  in  runbe,  mit  ©utter  aubgeftri(bene  ©eeber^görmtben  gefüllt,  unb 
biefe  au  bain-marie  bib  fie  geftorft  finb,  laugfam  im  35unfle  gefoebt. 
hierauf  werben  pe  gePürjt,  mit  einem  runben  ÄubPeiber  eine  Oeffnung 
eingePo(ben,  etwab  aubgebüblt,  mit  etmab  aprifofen-lDiarmetabr  gefüllt  unb 
wieber  gebeeft.  ©ie  werben  in  abgefcblagene  (£ier  getaucht,  mit  gezogenen 
IDiacaronen  panirt  unb  furj  oor  bem  ©ebraueb  aub  bem  ©cbmalj  in  feböner 
garbe  gebaefen.  3Rit  3ucfer  betäubt  werben  pe  erhaben  jierlicb  angeriebtet. 

1533.  Srignetb  auf  bürgerliche  9rt.  (Oblatriifuchelit.^ 

Belgneh  b r VIlemande. 

<Wan  febneibet  aub  grogen  ©tücfen  Dblaten  jwei  3oö  oiereefige 

©tütfeben,  welche  in  ber  IKitte  wie  ein  ©ecbbfreujer » ©tücf  in  ber  SHunbe, 
mit  {»agebutten  > ©iart  mitteip  eineb  ©glöpelb  belegt  unb  ein  anbereb  barauf 
gelegt  wirb,  fo  bag  oon  allen  ©eiten  eine  Heine  Deffnung  jwifeben  ben 
Oblaten  bleibt.  SQenn  nun  jebebmal  feebb  ©tuet  fo  oorbereitet  pnb,  werben 
pe  auf  allen  oier  ©eiten  in  ben  ©aefteig  IRr.  1506  leicht  eingetauebt,  bag  pcb 
bie  oier  ©eiten  genauer  fcbliegen  unb  beim  ©aefen  ein  liebtbrauner  ^anb, 
bie  Oblaten  aber  gelblich  geförbt  unb  bie  Warmelabe  rotb  ju  feben  ip. 
9Benn  nun  wenigPenb  oierunbgwanjig  ©tücf  folcber  ©eignetb  gebaefen,  im 
Ofen  erwärmt  unb  mit  3ucfer  bepöubt  pnb,  werben  pe  gehäuft  angeriebtet, 
unb  warm  ju  Xifcb  gegeben. 

1534.  33etgnetd  von  21rpfrln  auf  fpanifche  9rf. 

Beignets  de  pommes  d l'Espagnole. 

Äcbt  ©tücf  feböne  ©orbborfer»,  ttaloille«  ober  Strinette  • aepfel  werben 
rein  gefebölt,  jeber  in  oier  Sheile  getheilt,  bie  Äerne  rein  heraubgefcbniiten, 
fobann  ein  ©tücf  an  bab  anbere  in  ein  Pacbeb  ©efebirr  über  ein  ©ierteU 
pfnnb  gut  gereinigte  getroefnete  lOiataga>Xrauben  gelegt,  mit  jwölf  Soth 
geftogenem  3ucfer  bepreut,  mit  einer  ObertaPe  ootl  ©Seicbfelfaft  unb  rben> 
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foDicl  STOolaßa^ffltiii  gniä^t  unb  gut  jugebrrft  auf  Jto^(rnf«ufr  forgfältig, 
bap  bie  Xraubrii  nid)t  aiibrriinrii , rocti^  uiib  turj  gcbünfitt.  Untcrbrfftn 
wirb  VOM  jioölf  rbrnfoli^rn  9(rpfe(n  riu(  Warmdabr  mit  bom  nöttfigon 
3u(f(r  unb  riiKin  @lä^c^rn  IDtalaga  > 2Brin  bereitet , rvelr^e  man  in  einer 
0(^üffe(,  mit  acht  fiot^  fein  geflogenen  füfen  iUlacaronen , fo(^0  ilot^  }rr< 
lojfener  fe^r  ftifr^er  ißutter  unb  brm  ©eiben  von  ar^t  öiern  gut  obtüf)rt. 
©obann  ivetben  auo  gropen  Cblaten  in  ber  ©rö^e  eine«  üßeinglofe«  bie 
. nöt^igen  runben  Stürfe  auOgeftod)en,  «ovon  jcbeOmal  eine«  mejfetrücfenbiÄ 
mit  ber  iDJarmelabe  überflrid)en , mit  einem  3lepfelflü(f  unb  jwei  Kofinen 
belegt,  biefe  mit  berfelben  'Karmelobe  genau  überftri(^en  unb  bann  mit 
einem  Cb(at>33lÄtt(^en  wieber  gebeeft  reirb.  SEenn  nun  oUe  'Äepfelflütfe 
auf  biefe  SEeife  jivifiben  Cblnten  eingebüUt  ftnb,  werben  fie  in  ber  fRunbe 
mit  gefto^enen  'Kacaronen  beflreut,  bann  in  abgefc^lngenen  ganjen  ®iern 
eingetaud)t  unb  gut  mit  fein  geriebenem,  red;t  weiten  Knnbbrobe  panirt, 
über  ein  mit  S3rcb  beflreiite«  3:ortenble(^  gflegt  unb  mit  ißapier  jugeberft, 
falt  geflellt.  ®ine  SSiertelflunbe  oor  bem  Qlnric^ten  werben  fie  au«  feigem 
©(bmal?  licbtbraun  geborfen,  gut  mit  3»^«  beflöubt,  auf  einer  ©eite  mit 
ber  gtü^enben  ©(Raufet  glacirt,  unb  wie  bie  98or^crgef[enben  über  eine  ge= 
broc^ene  ©erviette  jierlic^  angerir^tet. 

1535.  !33rtgnrt«  auf  Srrlinrr  ^rt.  Belpets  4 )a  Berllnolse. 

öine  ^olbe  Ka^  füfer  Ka^m,  lö^t  man  mit  ad)t  ßot^  fe^r  ftif(^er 
©utter,  einer  Eriff  ®alj,  vier  Öot^  3ucfer,  nebfl  einem  ©tücft^en  3‘nunt 
auffodten,  nimmt  bann  ben  3>uimt  ^erau«,  gibt  unter  beflönbigem  Stühren 
fo  viel  feine«  gefiebte«  Ke^I  baju,  ba^  barou«  ein  jarter  feiner  ©ronbteig 
■ entfielt,  welchen  man,  bi«  fu^  berfelbe  vom  Söffet  16^,  über  Äo^tenfeuer 
fein  nbarbeitet.  ffienn  nun  berfelbe  falt  geworben  ifl,  rü^rt  man  vier 
ganje  unb  bo«  ©elbe  von  fet^«  ®iern  baju.  ©or  bem  9lnri(^tni  gibt  man 
bie  ^»älfte  bavon  auf  ein  Üeigbrett,  mar^t  baoon  mit  bet  .^anb,  not^bem 
mon  geflogene  Kacaronen  barunterflreut,  fingerbiefe  ©treifen,  fr^neibet  biefe 
ju  gleidtgro^e,  brei  3®U  (auSf  ®tü(f(ben  unb  börft  biefe  ti(^tbraun  ou« 
i^ei^em  ©dimolj.  ©ie  werben  mit  3urffr  beftäubt,  f(^5n  ongerir^tet,  unb 
ein  guter  Sffiein,  chaud  d’cau,  ertro  beigegeben. 

153H.  SBieuerfrapfrn.  Beipets  4 la  Viennoise  4 la  levure. 

'Diefe  Äropfen,  weltbe  al«  5af(^ingfrapfen  in  35}ien  befaunt  finb,  ge= 
IjBren  wie  bn«  ©nrf^u^n  (©arfbä^ufl)  Ju  jfnen  ©peifen,  wclrbe  man  in 
Sffiien  fo  augerorbentlir^  gut  befömmt,  unb  wellte  SRational=©eric4te  ber 
5ffiiener  geworben  finb. 

®iii  ©funb  feinfle«  erwärmte«  Ke^I  wirb  gefiebt,  in  eine  ©ebüffel  ge* 
t^on,  unb  in  ber  'Kitte  eine  ©rube  gemacht;  in  biefe  fommen  vier  ®§löffrl 
voll  gute  .&rfe,  brei  ßplöffel  voll  3urfer,  ein  ©iertelpfunb  jerloffene  ©utter, 
etwa«  ©alj  unb  ad)t  bi«  neun  ©ierbottcr.  I)a«  ©anje  wirO  nun  mit 

einer  falben  'Kap  gutem,  lauwarm  erwärmten  fügen  'Jia^m,  ber  nai^  unb 
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nA(^  taju  ecßolftn  wirb,  untrrmcngt  unb  bad  ©anjr  )u  rinrm  (rii^trii, 
frinrn,  giänjrnbrn  ä^rig  abgrfc^iagtn , mit  SRr^i  brfiäubt,  mit  riiirt  <S(t- 
rirtte  )U0(bnft  unb  an  rinrn  warmen  Drt  }um  Stufgr^rn  gefirttt.  Srnu 
bif  ^rfe  gut  ifl,  wirb  nnc^  SBrrtauf  riner  ^Ibrn  ©tnnbr  ber  Srig  noe^mal 
fo  geworbrn  fein,  alb  fein  erfte<  ißoiumen  war.  !D2an  gibt  atebann 
ben  britten  !£^ri(  banon  auf  ein  erwärmte«  3^eig>  ober  Stubeibrett,  brütft 
benfetben  mit  ber  jlat^en  ^anb  feberfirlbid  au«einanber,  jtboc^  ifl  fe^r  barouf 
ju  atzten,  bo§  auf  ber  obern  ©eite  fein  ÜWe^l  gefläubt  wirb.  ®«  werben 
bann  mit  einem  Äu«fle(^er,  bet  im  S)ur(^meffer  jwei  3ott  ^at,  runbe  iBlött» 
(^en  au«geflo(brn,  wooon  bie  |)älfte  in  ber  3)littt  mit  einem  Jtaffeeiäffel  ootl 
Stprifofen-SOtarmeiabe  belegt,  runb  ^erum  mit  abgef(^(agencn  Giern  ganj 
wenig  beflrit^rn,  bie  anbere  .{)ä(fte  ber  tBlättc^en  aber  auf.  ber  oberen  ©eite 
barüber  gelegt,  runb  ^eruin  lei^t  angrbriuft  unb  mit  einem  etwa«  ficinern 
3lu«fle(l)cr  nochmal«  auOgefloi^en  werben,  we^e«  beibe  3^i|ci(e  genau  fc^lie^t. 
©ie  werben  bann  über  ein  mit  5öte§i  flart  betäubte«  2iu(^,  bie  obere  ©eite 
nai^  unten  gelegt  unb  febeOmat  mit  einem  erwärmten  i£u(^  gebeeft,  rbeiifo 
wirb  mit  bem  anbem  Xeig  »erfahren,  bi«  aller  oerarbeitet  ifl.  SlBenn  nun 
biefe  itrapfen  an  einem  warmen  Orte  gefiörig,  ba«  t)ei§t  not^  einmal  fo 
^o(^  aufgegangen  finb,  werben  bie  juer^  gematzten  (iebe«mat  at^t  ©tücf 
baoon)  in  brei  IBfunb  be«  beflen  Reifen  ©(^malge«,  Üe  obere  ©rite  nad^ 
unten  eingelegt  unb  jugebeeft.  9lac^  einer  ‘Dlinute  mu§  fie^  bie  untere 
©eite  li(^tbroun  gefärbt  ^oben,  unb  ber  Ärapfen  aufgetaufen  feinj  fie  wer« 
ben  bann  mit  einem  fiSljernen  ©pirfc^en  umgewenbet,  bie  $fanne  nic^t 
me^r  jugebeeft  unb  mau  läft  fie  baefen,  bi«  fte  aui^  oon  unten  biefelbe 
^arbe  liaben.  ©ie  werben  bann  mit  einem  ©i^aumlöffrl  auf  ein  3^ui^  ge« 
(egt,  ^eiß  mit  befläubt  unb  bi«  alle  fo  au«geba(fen  finb,  warm  ge« 

galten.  ÜBenn  nun  alle  fo  fertig  futb,  werben  fie  auf  eine  flat^e  ©t^üffel 
über  eine  gebrotzene  ©eroiette  jierlitZ  angeritZtet  unb  warm  ju  3^iftZ  gegeben. 

Sll«  ÄennjeitZen  i^rer  ®otl(ommenZeit  müffen  biefe  Äropfen,  wenn  fie 
gebatfen  finb,  beinaZe  runb  fein,  unb  in  ber  üRitte  i^rer  {loZe  ein  wei^e^ 
SRänfttZen  Z<»6fn,  weltZe«  fie  befonber«  (Zarafterifirt. 
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1537.  ^(ufgtlauftne  99eiontt9,  93ranbnubdn. 

Beignets  sourOes  k It  vanille. 

üRan  f(bnctt>et  rint  ®tangf  tOanlQe  in  (leine  6tü(((^en,  (oe^t  tiefe  in 
einer  boitrn  IDlaf  guter  IDiilcb  aue,  paffirt  tiefe  in  eine  anbere  SafferoQe, 
gibt  bann  fet^^  frifcbr  IButter  taju  unb  rü^rt,  wenn  bie  Witc^ 

wieber  (od|t,  foeiel  feine«  gefiebte«  !D?ebl  b»»«'»»  baf  man  einen  jarten 
Xeig  erbSlt,  weiten  man  no(b  einige  ÜRinuten  über  bem  geuer  abrübrt, 
bi«  fi(b  berfetbe  oon  bem  ßöffel  unb  ber  fiafferoUe  lo«lö^  3)iefer  JCeig 
wirb  fobann  in  eine  anbere  ÖafferoUe  get^an , mit  fe(b«  Sotb  geflogenem 
3ucfer,  ein  wenig  @a(j  unb  acgt  (Sierbottem  gut  oerrübrt,  fobann  mit  bem 
feflgeftglagenen  ©c^nee  »on  brei  ®iern  unb  einem  Söffel  ooll  gefdjlagenem 
Stabm  genau  untermengt  unb  jugebetft  (alt  geftellt.  ®ine  galbe  ©tunbe 
»or  bem  Änricbten  wirb  ber  Steig  auf  ben  mit  IBiebl  beftäubten  ®arftif(b 
getban,  mit  ber  {>anb  lang  au«geroQt,  in  nuggrofe  ©tüdeben  gefebnittrn, 
biefe  in  brr  ^anb  runb  grmatbt  unb  bann  au«  ©(bmaij  langfam 

bi«  fie  gut  aufgetaufen  finb,  in  feböner  li(btbrauner  garbe  gebaden.  ©ie 
werben  fobann  mit  bem  ©(baumibffel  au«geboben,  über  Söfibbagier  auf  ein 
Stueb  gelegt,  mit  3udcr  brfiäubt,  gehäuft  angeri(btct  unb  warm  fetoirt. 

1538.  Sranbnubrtn  auf  bürgrrlicbr  ^rt. 

Beignets  souflles  I ia  bourgeoise. 

@ine  b<>ibe  ü)tag  3}2il(b  lägt  man  mit  oier  Sotg  Sutter,  jwei  8otb 
3uder,  etwa«  ©alj  unb  einem  ©tüdeben  3>>nmt  auffoeben,  nimmt  fobann 
ben  3iiomt  brvan«,  unb  rübrt  fooirf  gegebte«  feine«  ‘IRebt  in  bie  foebrnbe 
miltb,  tag  man  einen  compaftrn  Sranbtrig  rrbält,  ben  man  einige  !Bti< 
nuten  über  bem  ®euer  abröftet.  SfBenn  berfelbe  nun  (alt  geworben  ifl, 
werben  brei  ganje  ®ier  unb  »irr  ®irrbotter  gut  barunter  gerührt,  tag  man 
einen  feinen  jarten  Steig  rrbält.  ®ine  b<>lbe  ©tunbe  vor  bem  Stnriebten 
wirb  nun  rin  unb  ein  bolür«  ®funb  gute«  ©(bmalj  gdg  grmaebt,  brr  Steig 
mit  einem  Sleeblöffel  au«gefto(ben , mit  bem  ginger  oon  bem  fiöffel  in 
runber  gorm  abgegreift,  in’«  bfige  ©(bmalj  gelegt  unb  fo  lange  fortge» 
fahren,  bi«  bie  gehörigen  Dlubeln  eingelegt  finb,  weldje  bann  unter  leidjtem 
SRütteln  brr  spfanne  über  bem  geuer  langfam  liebtbraun  gebaden  werben, 
©ie  müffen  gut  aufgelaufen,  febr  lri(bt  unb  gut  au«gebaden  fein.  SBlit 
3uder  begäubt,  werben  ge  gehäuft  angerithtet,  unb  warm  ju  3Sif(b  gegeben. 

1539.  93raubftraubrn.  Grands  ßeipets  soufllds  et  serlnpds. 

SWan  bereitet  htrju  eine  ber  oorhergehenb  befebriebenen  (Waffen,  ffiUt 
baoon  einen  Stheil  in  eine  ©pribe  unten  mit  einem  ©tern  eingelegt,  brüdt 
biefe  in  ber  Wunbe  in  h'igr«  raiubenbe«  ©(bmalj,  jirht  bie  ®fannr  oom 
geuer  an  bie  öde  be«  SlBinbofenö  unb  bädt  biefe  ©trauben  bei  immer» 
währenbem  lei(bten  ©(büttein  ber  fftfanne,  bi«  ge  eine  liebtbraune  garbe 
haben,  ©ie  werben  fobann  umgewenbet  unb  ebenfo  gebaden,  bann  auf  26f(b» 
papiee  über  ein  SSu(b  jum  öntfetten  gelegt,  gut  mit  3“‘lfv  begreut,  unb, 
brei  fol(be  übereinanber  liegenb,  ungerichtet,  warm  ju  Stif(b  gegeben. 
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1540.  OlcfüQte  9tignet0  auf  9(rl. 

BelKDets  farcis  Ik  l AlleMande. 

Sa  mcrbrn  t>on  grw6bntid|fm  O'fratrig  tbalngrofr  SSrSbc^cn  auf  ein 
mit  iDirbt  bcfläubtca  93a(fb(r(b  grfrbt»  jum  Sufgrb't  an  rinrn  warmrn  Ort 
gtficUt,  bann  jrbta  mit  tinrr  ®abcl  mtbmata  bunbftotbrn , unb  (ii^tgctb 
aua  brm  mittrlbrifrn  Cftn  gcbacftn.  ÜBtnn  bitft  SrSbtb^n  (a(t  gnuorbrn 
finb,  »frbfn  fic  übtrall  ftin  abgfrifbrn,  in  brr  *D?ittf  fin  <Df(ffI(bfn  ab* 
grf<bnittrn,  bann  auagtb^^O  Gbalaiabf,  Orangen,  iDaniKe  obrr  cr^me 
pntissifere  falt  gefüllt,  bie  J)e(fel<ben  barüber  gelegt,  jebea  Sr6b(ben  in 
falten  9labm  getau<bt,  in  eine  gut  mit  frifeber  Sutter  auagefiritbene  plat 
ä saute  gefegt  unb  gugebedt  fatt  gefletlt.  Sine  halbe  ©tunbe  »or  bem  31n* 
richten  »erben  fie  mit  lauwarmer  ©utter  befhicben,  gut  mit  3ucfer  befläubt, 
etroaa  bf'§"  3tabm  barunter  gegojfen,  in  einen  warmen  ©aefofen  ober  ©aef* 
robr  geflellt  unb,  bia  bie  ©rSbeben  eine  f^öne  garbe  haben,  gebaefen.  ©ie 
werben  erhaben  angeriebtet,  etwaa  füfet  hfiS«  Kahm  barunter  gegoffen  unb 
warm  gu  Xifib  gegeben. 


1541.  dnglifcbe  SSrignrtb.  Belpets  i l'.Anglaise. 


©2an  lägt  eine  !D2a§  Kahm  mit  einer  in  Keine  ©tüdeben  gefebnittenen 
©tange  ©anille  nebft  gwölf  Soth  3acfcr  auffoeben  unb  fieQt  bie§  gugebecit 
falt.  Unterbeffen  »erben  gwölf  Sierbotter  in  eine  Safferotle  gethan,  mit  brm 
falt  geworbenen  ©anille*Kahm  in  genaue  ©erbinbung  gebracht,  burebgefeiht, 
ber  Srl'me  in  mit  ©utter  auageftricbene  glatte  ©eeberförmeben  gefüllt,  unb 
fobann  im  IDunfte  fioefen  grlaffen.  SBrnn  brr  Sröme  nun  falt  geworben 
ifl,  wirb  berfelbe  geftürgt,  in  ber  JWitte  burebgefebnitten,  jebea  ©tücfcben  in 
abgrfcbtagrne  gange  Sier  getaucht  unb  mit  fein  geriebenem  weißen  ©robe 
panirt.  Äurg  oor  bem  Slnricbten  werben  bie  ©rignrta  aua  hfi§tm  ©chmalg 
licbtgelb  gebadrn,  ftarf  mit  feinem  3acfer  befläubt  unb  mit  brr  glühenben 
©ehaufel  febön  glacirt.  ©ie  »erben  fobann  über  eine  gierlicb  gufammen* 
gelegte  ©eroiette  auf  einer  flachen  ©cbüffel  angeriebtet  unb  »arm  feroirt. 
9luf  biefe  SEBeife  fann  bem  Sröme  jeber  beliebige  ®rfcbmacf  gegeben  werben. 
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74.  6.  abtljdlunfl.  93c«  »tn  »cianfW  »on  firirm. 


1542.  (S^cfolabe=®«9nfW. 

Beignets  lu  cliocolat  ii  l'Alleminde. 

Ädjt  8otb  feine  93aniUe=(Sbefolobe  wiro  gerieben  unb  mit  (w^t  8olb 
3u(fer  unb  einem  Ouart  Stalin  einige  Sllnuten  geloe^t  unb  fall  gefledt. 
Unterbeffen  werben  jwel  8otb  5Rei4mebl  mit  talfein  Wabm  fein  abgerä^rt, 
je^n  Cierbotter  baju  getban,  mit  ber  Cbofolabe  untermengt  unb  auf  Ä»b= 
(enfeuer  ju  einem  Äbc^el  abgerü^rt,  roelt^e«  in  eine  ©c^ale  bur^fT'^t 
Diefer  falt  geworbene  Sbototabe  • dr^me  wirb  in  Cblaten  * ©tücfiben  in  ber 
9lrt  eingewicfelt,  ba§  barau«  fingerlange  unb  ebenfo  bide  SBeigneM  eiititeben, 
welche,  oon  allen  Seiten  mit  öiern  beflri(f)en  werben  unb  gut  eingeftbloffen  pnb, 
fo  ba§  ber  (Sröme  beim  IBatfen  nic^t  au«rinnen  fann.  9Benn  alle  beenbet  finb, 
werben  (ie  in  nbgeft^lagene  ganje  öier  getaucht  unb  gut  im  weißen  genebenen 
Srobe  umgefe^rt.  Äurj  oor  bem  ©ebraut^e  werben  (ie  au4  Reißern  «sdimal} 
gebatfen,  in  fein  gefloßenem  S^idtx  umgete^rt  wie  bie  SSorßergeßenben  ange« 
richtet  unb  warm  feroirt. 


1543.  '4lla<>agfi=®rob.  Palii  a la  perroqiiel. 


Sec^a  Stürf  weiße  'Dtunbbrobe  werben  abgerieben,  in  feberfielbitft 
St^eiben  gefc^nitten  nnb  biefelben  wieber  in  ^terjform  gebrai^t.  Sie  werben  bann 
in  einer  flad)eu  Sc^üffel  nebeneinanter  gelegt,  mit  fünf  ©iern,  weliße  mit 
einer  ©iertelmaß  Dtabm  gut  oerrü^rt  worben,  übergoffen,  unb  fo  jum 
!Dur(^wel(^en  jugebedt  bei  Seite  geflellt.  Sie  werben  au«  bfi§t"'  S(ßma4 
lit^tgelb  gebaden,  jum  (Sntfetten  auf  ein  Sut^  grlegt  unb  in  einer  runben 
glatten  Sorm,  mit  einem  falben  ipfunoe  gut  gereinigter  Corintben  nnb 
jwölf  8otb  türtifdjen  9Jofinen  im  Jlranje  liegenb  abwet^felnb  mit  ben 
(inen  beflreut,  eingerichtet.  (Sine  Stunbe  oor  bem  'Änridjten  läßt 

man  eine  ©outrille  ©urgunber  mit  einem  Stüdthen  3itnmt,  etwa<  Crangen* 
Schale,  nebft  einem  halben  ©funb  3uder  auffieben,  gießt  benfelben  über 
bie  gebadenen  ©robßerjchen,  jlellt  bie  5orm  auf  ein  Sortenblecfa,  bedt  ßf 
gut  ju  unb  läßt  ße  in  einem  mittrlheißrn  Dfen,  langfam  bia  baa  ©rob  ben 
®ein  ringefogrn  ßat,  bünßen.  ®ie  jjorm  wirb  fobann  in  eine  Schale  gt* 
frtrjt,  abgehoben  unb  baa  ©rob  wrlchra  ein  gateau  bilben  muß,  wirb  mit 
einem  warmen  ©lühwein,  ben  man  in  eine  Saneiüre  gießt,  warm  ju  Sif<h 


74.  jlbfiimitl.  7.  MMhriluni).  Vtn  tni  (7aniKlleiil. 


653 


H.  AöfcOnitt.  7.  dötOeifung. 

)Bon  btn  (TaoncOon«.  Des  Cannellons. 

^irfr  untrrfdiribtn  fi(^  Don  brn  93dgnrt<  baburdi,  ba§  ftr  in  langer 
9orm  au«  Suttrrtrig  grmai^t  unb  wrbnr  bonirt  no6  in  rinnt  Srig  gr- 
tambt,  au«  brm  Scbmatj  gtbaifrn  wrrbrn. 

15-i4.  (i^rbacfnir  ßamifllon«  mit  Slbrifofnu'JKarmrlabr. 

r.annellons  frlls  i !■  nirmelide  d'ibrirots. 


93on  rinrm  $funbr  iButtrr  unb  gut  brrritrtrm  cirrmal  jufammrngrlrgtrn 
Suttrrtrigr  wrrbrn  jwri  glridtgrcbr/  langoirrrtfigr , mrjfrrrütfrnbitfr  $(attrn 
au«grwalft,  wrltbr  au§rn  brrum  grratr  jugrfcbnittrn  unb  in  brri  3*U  brritr 
©trrifrn  brr  Cängr  nat^  rgal  grft^nittrn  wrrbrn.  !Dirfr  ©trrifrn  wrrbrn  nun  mit 
abgrf6lagrnrn  (5irm  brftrit^rn,  mit  bitfrr  Slvrifofrn  > ÜJiarmrlabr,  weiter  in 
rinr  93apirr  = 'Dütr  gefüllt  unb  quer  über  brn  S^rigfhrifrn,  in  brr  Ditfr 
eine«  ftartrn  grbrrfitl«  grfpribt  würbe,  gefüllt,  ^rr  3^rig  wirb  jrbr«mal 
mit  brm  'Dirffrr  übrr  bir  !Diarmrlabr  gebogen,  einmal  umfi^lagtn,  bann  an 
bribrn  Gnbrn  gut  angrbrütft,  fo  jiwar,  baf  birfr  in  brn  Xrig  gut  ringe' 
ftbloffrn,  unb  man  egal  bidr  unb  brri  3<>U  lange  ©tängebrn  rrbült,  wrld)r 
über  rin  mit  'JDtrbl  brfiäubtr«  IBlrdi  grlrgt,  mit  ißattirr  jugrbrtft,  talt  gr< 
ftrllt  werben,  jlur)  oor  brm  @rbrau(^r  werben  ftr  au«  bt'febnt  ©djinalje 
langfam,  bamit  brr  Xrit^  burt^bätft,  grbatfrn,  bann  auf  rin  3;ud)  jum 
l&ntfrttrn  gelegt,  fobann  unten  unb  oben  in  99ru(^tuc(rr  grtaut^t  unb 
birfrr  mit  fein  grfifanittrnrn  $ifta)irtt  ober  frin  grfc^nittrnm,  rotb  gefärbten 
’JWanbfln  brftrrut.  2ir  werben  p^ramibenartig  über  eine  gebrotzene  Ser» 

oirltr  angeridfirt  unb  warm  ju  S^iftZ  gegeben. 

Um  alle  UBiebrrbolungrn  tu  orrmribrn,  brmerfr  idt,  ba§  jebe  beliebige 
tUtarmrlabr  boju  orrwenbrt  werben  (ann,  nur  mup  fie  bitf  eingrfotZt  fein. 

1545.  (>)ebd(fme  (£anneUcn«  mit  t^rbbrrrm.  CaiineliMs  frlks  aux  fraUes. 

(Sine  *Kit§  ftbene  reife  (Srbbeeren  werben  mit  einem  93iertelpfunb  ge^ 
fto§enem  untermengt,  wie  bie  TOarmelabe  in  ben  Sntterteig  ju  lan» 

gen  ©treifen  eingewirfelt,  bann  gebatfen  unb  ebenfo  angeritbtet. 
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1546.  @({)a(frnf  6«nnrQ«nd  mit  ^im^errn. 

Cinnellons  frits  aox  framboises. 

äBrrbfn  reit  bif  »on  Crbbfttfn  bcrritct. 

1547.  @fba(fene  (SanntQonb  mit  .<Kirf(^rtt. 

Cinnellons  frits  aux  cerlses. 

\ 

3»fi  SPfunb  f(^önt  Äirft^fn  reerbtn  ouagrfmit,  mit  3u(trr  finigemat 
aufgrfotbt,  bonn  in  tin  ©ifb  gtfAüttrt  unb  gut  abgetropft.  ®iff«  Jtirfcbm 
»ftbfn  mit  bicf  ringefoebtfm  ©aftf  tbrnfo  in  brn  ®uttcrttig  gdrgt,  gut  rin« 
grmidrit,  grbaifcn,  mit  3ud(r  bcfiaubt  unb  tbrnfo  angrricbtrt. 

2)ct  ©prup  bcT  Xirfibtn  mirb  ringcfocbt,  bir  ltirf(brn  wicbrr  baruntrr 
mrlirt  unb  aU  bide  falte  ©ub^an}  in  brn  Sleig  nngrmiddt. 

1543.  Orbaefene  (SäiinrHottb  mit  SRanbrl  = 6r<mf. 

Cannellons  frits  b la  crime  de  Pithhiers. 

(Sin  ®icTt(lpfunb  füfe  unb  a(^t  ©tüd  bittere  IDtanbetn  werben  obge° 
jogen  unb  mit  etwa«  ÜÄilib  fe^r  fein  gerieben;  biexauf  in  eine  ©d)üffel 
getbon,  mit  a<bt  8otb  geltofenem  3u«fcr»  auf  bem  man  eine  3it'^®uc  abge« 
rieben  bat  neb^  »ier  8otb  ©utter,  oier  (Sierbottern,  brei  8öffeln  »oll  ©(blag« 
rabm,  etwa«  gefloßener  fleurs  d’orange-®lütbe  unb  einem  Äörneben  ©alj  gut 
abgerübrt.  IDiefe  cr^martige  IDiaffe  ^wirb  nun  wie  ee  bei  ben  oorbergebenben 
Gannellona  angegeben  ifi,  in  ©utterteig  eingefiblagen , (iibtgelb  aue  bem 
©d)malj  gebaden , mit  3“der  befheut  unb  f^ön  angeriebtet  warm  ju 
aif(b  gegeben. 

1549.  @ebadenr  ßannetloud  mit  J^afeinu^  = Srime. 

Cannellons  frits  b la  crime  d'arelines. 

(Sin  balbeO  ©funb  {tafel « ober  ©artnüffe  werben  mit  etwaO  HRÜib 
fein  gerieben,  in  eine  QafferoUe  getban,  mit  einer  halben  ©lag  feebenben 
9tabm  übergoffen,  gut  buribeinanber  gerfibrt  unb  jugebedt  falt  geftetlt. 
©obann  wirb  biefer  SRabm  burtb  eine  ©erciette  gepregt,  unb  bifoau  mit 
einem  ©iertelpfunb  3uder,  bem  (Selben  non  ad)t  (Siern,  nebfi  einem  (Sg' 
löffel  Dotl  ©lebl  ein  (Srime  auf  Jfoblenfeuer  abgerübrt,  ben  man  jum  Qr- 
falten  auf  einen  a^eller  giegt.  ©Jit  biefem  (SrOme  werben  nun  bie  (Sännet* 
Ion«  wie  bie  ©orbergebenben  gefüllt,  ebenfo  gebaden,  mit  3uder  befheut 
unb  über  eine  gebro<bene  ©eröiette  erhaben  angeriebtet. 

1550.  Webadene  (Sannrüoud  mit 
Cannellons  frits  it  la  crime  au  cliocolat. 

3wötf  8otb  gute  ©anille=(Sbo(olabf  tö^  man  mit  einer  Cbertaffe  ooU 
SRabm  auf,  rührt  benfelben  recht  fein  ab,  gibt  jwei  (Sglöffel  ocU  ©lebt, 
oier  (Sglöffel  ocU  geflogenen  3uder  unb  feebO  (Sierbotter  baju,  giegt  noch 
ben  nötbigen  (alten  Slabm  baju  unb  rührt  biefeO  ju  einem  bidgüfggen  (SrCme 
ob,  ben  man  }um  ^rfolten  in  einen  Seiler  giegt.  SBenn  berfelbe  nun 
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falt  gnoorbrn,  wrrbrn  birfr  (Sannrllonb  nie  btc  93or^(Tgc^rnbtn  jubtrtitrt, 
fbrnfo  grbacfrn,  mit  3“^«  bffhfut  unb  warm  ju  3;if(^  0r0rtm. 

1551.  ßebadene  Gnnnrtlon#  mit  I^Jijtajten. 

Ciiindlons  frils  It  I«  pile  de  pistsehes. 

9tdit  Sotb  0rbrfi^tr  unb  ab0fjo0mr  $ifta)irn  wrrbrn  mit  ttwab  (Siwri^ 
ffbr  fein  grrifbfn,  in  finrr  ©(^üffri  mit  jwölf  fiott»  ©taubjurfrr  untfrmfn0t 
unb  ^iruon  auf  wri§nn  $apirr  mit  ©taubjutfrr  0tci(^lan0r  flrinc  SBürft' 
(^rn  0rformt,  wrlc^r  in  tBarftrig  0rtau(^t  unb  aub  brm  brfirn  ©d|ma(j  0c« 
baefrn  wrrbrn.  SBrif  mit  3u(lrr  brflSubt  wrrbrn  fir  jirrtic^  übtr  rinr©rr« 
uirttr  angrric^trt  unb  warm  ju  3^if(^  0r0cbrn. 

3u  brmnrtrn  ift  noc^,  ba^  aUt  (^ttun0tn  biit  0r(D(^trT  iDtarmriabr, 
aUr  ®attun0rn  auf  brm  9eurr  ab0rtü^rtrr  6r(mrd  (feine  jtbc^rl)  ftatt  in 
Suttrrtrig  in  0anj  bünn  gebadme  ißannrqurtb  ringrbüUt  wrrbrn  fönnrn, 
wrl(^rn  man  birfrlbr  län0li^tr  $orm  0ibt,  atlrin  fir  müffrn  bann  in  ab0r< 
f6ta0rnr  ttlrr  0rtau(^t  unb  mit  frin  0rrirbrnrm  SBrobr  panirt  wrrbrn. 


74.  £6f(^nitt.  8.  dötOeUuiig. 

Son  Prrf4icbrnen  anbern  anä  bem  @t^inala  gtbatfenrn  ä^fe^Ifpeiftn. 
Des  Beignets  divers. 

t 

1552.  ©(^nreballni.  Balles  de  neige. 

(Sin  ^albr«  ^funb  frinr«,  grfirbtre  iWr^I  wirb  auf  bm  ©a<ftif(^  0r* 
t^an,  baju  fommrn  oc^t  8otb  flringebrörfrltr  frif<^r  ©uttrri  »irr  (S^löffrl 
»oU  0utrr  faurrr  Sla^m,  ba«  ®rlbr  oon  oirr  (Sirm,  rin  ^albrr  Söffrl  »otl 
3u«frr,  rinr  iWrjfrrfpipr  aotl  ©aij.  <Dire  allr«  wirb  ju  rinrm  3;ri0  ju« 
fammrn0rma(^t  unb  rinr  ©irrtrlftunbr  }u0rbrtft  ru^rn  griaffm;  na(^  ©rr> 
(auf  birfrr  3dt  0ibt  man  brm  S^rig,  wir  brim  ©uttrrtrig  fpätrr  0rjri0t 
wrrbrn  wirb,  brri  3lourrn  unb  (Sft  birfrn  an  rinrm  (a(trn  Crtr  firbrn. 
S)irfrr  3^ri0  wirb  fobann  )u  rinrr  mrffrrrücfrnbiifm  ©(a6r  aue0rwa(tt,  aud 
birfrr  runbr,  im  iDurtbmrffrr  brri  3di  brritr  ©lätt(brn  aud0rfto(brn,  writbr 
mit  rinrm  Ärapfrnräb«brn  frbrrKrlbirf  in  brr  Ärt  »on  rinanbrr  bur(b0rräbrlt 
wrrbrn,  ba§  brr  Sanb  brr  ©tättebrn  nii^t  orrirpt  wirb.  JDirft  ©lött(brn 
bir  nun  burip  brn  unprr(rptrn  9tanb  jufammmpaltm , wrrbrn  fo  burebrin* 
anbrr  0rflo(btrn  unb  0r;o0rn,  ba|  fir  rinrn  jufarnrnrngefebobrnrn  ©a((rn 
bitbrn.  ©ir  wrrbrn  fobann  in  brr  ©fannr  mit  jwri  ©funb  brifrm  ©(bmalj 
irbrdmal  ju  a(bt  ©tücf  0r(r0t  unb  f(bnrQ,  bid  fir  rinr  (i(bt0r(bt  f(b6nr  Sarbr 
babrn,  qrbaefm.  9(ud  brm  ©(bmaljr  wrrbrn  ftr  auf  8öf(bpapirr  übrr  rin 
rrintd  a^uib  0rlt0t,  jrbr  rinjrln  flart  mit  ©taubjuefrr  brflrrut,  ba|  f\r  0anj 
wri§  rrf(brinrn  unb  0rbäuft  übrr  rinr  0tbro(brnr  ©rroirttr  an0rri^tet. 
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1553.  (irappes  de  pile  llels. 


^ünfjr^n  Sot^  ba*  üBrifr  oon  gr^n  Gtrrn,  ac^t  fiot^  grflo|rnnr 

3udfr,  rtma*  wrnig  Satj  »crbrn  mit  nort^em  SDrin  fein  abgerü^rt,  fobann 
in  brr  3(rt  genau  nrrbünnt,  bag  brrfrlbr  wir  gu  rinrr  (Siniauffuppr  bicf(i(^t 
pir^rnb  »om  86ffrl  läuft.  SDirfrr  Xrig  wirb  hierauf  in  rinr  ipapirr- 

Dütr  grfüHt,  wrt(^rn  man  bur(^  bUfrlbr  in  rin  flrinr«  ißfönnc^rn  mit 
bri^rm  0(bmatg  gefüllt,  bur<brinanbrr  rinlaufrn  lä§t,  fo  gwar,  ba§  bir  Cbrr> 
fiäibr  grbreft  ift.  Wan  lä^t  birfr  Strauben  ti<btgrtb  auf  bribrn  Seiten 
baden,  legt  fte  bann  au*  bem  Sc^matg  fcbnell  über  rin  runbe*  {)otg,  b^it 
fie  bie  fte  falt  geworben  finb,  barüber,  nimmt  fte  bann  ab  unb  bepubert  fte 
mit  feinem  Staubgutfer.  ' SlBenn  nttn  alle  fo  beenbet  ftnb,  werben  fie  ftbön 
angrriibtet,  warm  gu  Sliftb  gegeben  unb  ein  Srin^Cbaubrau  ritra  mitferoirt. 

1554.  @ebadriie  ^robft^nitten  mit  Surguitbcr. 

Pains  frits  au  via  de  Bourfiogne. 

Srtbe  Stüd  friftbr  Wunbbrobe  werben  leiibt  abgerieben,  in  fingerbitfe 
S<beibrn  gefibnitten  unb  biefe  in  glritbe  Stüde  ooal  ober  in  ^ergform  gu> 
gefibnitten.  Sie  werben  bann  in  eine  flatbe  Stbüffel  nebeneinanber  gelegt, 
mit  93urgtinber>lffirin  übrrgoffen  unb  fo  bi*  f>e  gang  burt^weic^t  ftnb,  gu> 
gebedt  bei  Seite  geflellt.  ®ine  iöiertelfiunbe  oor  bem  änrit^ten  wirb  jebe« 
Stüd  ringeln  in  3Ke^l  umgefe^rt  unb  fo  fet^e  Stüd  auf  einmal  in  gwei 
$funb  beinahe  rauthenbea  h'ifr*  Sthntalg  get^an  unb  in  fd)6nrr  9<>ebe  auf 
bribrn  Seiten  gebaden.  ^irfe  Schnitten  werben  bann  über  86f<hpapi(r  gum 
entfetten  gelegt,  an  eine  langgadige  bünnr  ®abrl  geftrdt,  ftart  mit  frin< 
geflogenem  beflreut  unb  über  bem  h*Ubrennenben  3Btnbofen  bi«  ber 

3uder  gtt  ftbmelgen  anfängt,  in  ft^öner  gorbe  glocirt.  Iffirnn  nun  alle  auf 
biefe  Sffieife  geboden  unb  glaeirt  ftnb,  werben  fte  im  abgeffihlten  ©adofen 
leitet  erwärmt,  im  Ärange  auf  eine  fladte  Stbüffel  über  eine  gebrotzene 
Sereielte  angerid)tet  unb  Inuworm  feroirt. 
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1555.  (^rtacfrne  ^vö^eii.  Piliis  frils  i Is  PiewonUise. 

üKon  läpt  fid*  »om  SBärfcr  24  ©türf  flfine  runbr  ‘DJil(^br6bd)fn  in 
bfr  @rcpf  eine#  barfni , rfibt  biffe  niif  bfin  iReibriffn  tfi(bt  ab, 

maibt  mit  rinem  flfinen  ('(^arftn  Wefffr,  ohne  bif  ®röb(^rn  auÄrinnnbrr 
}ii  f(^nfibtn,  ring«  um  birfdbfii  einen  fe^necfenartijjen  (Sinfebnitt,  nnb 
füllt  in  biefen  tvinfdinitt,  mittelft  bet  5pnpifr  = Düte  JlprifofeiitlWarmelnbf. 
3öenn  nun  biefe  Sröbdien  auf  biefe  Sffieifc  fo  porbereitet  ftnb,  werben  fte 
in  'JRalaga  pfet  in  irgenb  einen  füMidien  füpen  ffiein  gelnud)t  nnb  jU9e= 
berft  bei  ©eite  geflellt.  Unterbeffen  wirb  ein  IBiertelpfuub  SDie^l  mit  ber 
nbtbigen  falten  'IRiltb,  jwel  (fplbffel  »oll  jwfi  gante  ffier  nnb  oier 

(Sierbetter  nebft  ehoa#  ©alj  ju  einem  Picfflüffigen  Jeig  abgerülirt,  in  weldjen 
bie  ®rcP(^fn  furje  3<'ii  bem  ®tbraii(be  getaiKbt,  in’#  beipe  ©chmalj 
gelegt  nnb  liditbrann  gebarfen  werben.  9tno  bem  ©cbmalj  werben  fte  auf 
ein  'iiitb  tum  ßntfetten  gelegt,  an  eine  lange,  bnnnjaefige  @abel  geftedt, 
gut  mit  3»df»  beftäiibt  unb  über  Pem  bellbrennenben  SBinbefen  glacirt. 
©ie  werben  erhaben  angerie^tet  unb  mit  einer  beipen  9tprifofen-ilWarmelabe« 
©anre,  bie  ertra  natbferoirt  wirb,  jn  Sifeb  gegeben. 

1556.  0fba(frnc  lBrob)(^nitten.  Pains  frlls  k la  bonne  Here. 

2tn#  fedi#  abgeriebenen  friftben  OTnnbbroben  werben  feberfielbide 
©dinitten  gefd)iiitten,  biefe  in  9{abm  mit  ganjen  (Siern  untermengt,  einge^ 
weidtt  nnb  nad)  einigen  'IRinnten  au#  beigem  ©ibmalj  lidttgelb  gebarfen; 
biefe  gebarfenen  törobfdjnitten  werben  fobann  mit  ^»imbeer’ÜWarmrlabe,  jebe#» 
mal  jwei  jnfammengefebt,  in  ben  »orbergebenb  beftbriebenen  Seig  getaiubt 
nnb  an#  bem  ©tbmalj  gebarfen.  ‘IRit  3'mmt  nnb  3urfet  gut  befläubt 
werben  fte  im  .Rranje  angeriditet  nnb  warm  jn  Sifrf)  gegeben. 

1557.  C^rbaefene  I6reb)(finitfrn  mit  3){anMn.  Pains  frits  ans  aniandrs. 

(Sin  halbe#  Ißfnnb  abgejogene  HWanbeln  wirb  mit  fü§em  fRabm  fein 
gerieben,  in  eine  ©(Rüffel  getban  unb  mit  einem  '.ßiertelpfunb  geflogenen  3'*rfer, 
etwa#  fein  gefdjnittener  Crangenfdiale  unb  »ier  2otl)  jerlaffener  'Butter  gut 
abgerübrt.  ©obann  fdnieibet  man  an#  frifd)em  'iltunbbrobe  ^»erteben,  feftt 
jebedmal  twfi  bcrfelben  mit  biefer  ÜRaffe  beftridfen  jnfammen,  tautbt  fie  in 
gut  abgefdflagene  gante  (Sier  nnb  biirft  fie  lidftbrann  au#  bf'&fn'  ©djipolt. 
©ie  werben  biernnf  in  eine  fladte  (Safferolle  nebeneinanber  gelegt,  mit  3urfet 
beflreut,  mit  einer  'l'onteille  rotbem  ®ein,  in  weldtem  ein  ©türfeben  3immt 
unb  etwa#  Crangen*©dtale  anfgefoebt,  nbergoffen,  jugeberft  unb  auf  Äo^len« 
fetter  langfam , bi#  bie  ©dntitten  bett  2i?ein  gnnjlieb  in  ftt^  eingefogen 
haben,  gefodit.  Sie  werben  fobann  im  Ärante,  in  eine  'Dieblfpeiofe^ale  an» 
geriebtet,  brr  tunirfgebliebene  ©aft  in  ihre  Witte  gegoffen  unb  warm  jtir 
Tafel  gegeben. 

155b«.  0cbacfcnr  9(fpfel  mit  rottfom  Allein.  Pommrs  frlls  au  yIu  rouge. 

(io  werben  mit  einem  langen  Sluöftet^er  au#  at^ttebn  ©türf  gleit^ 
gropeit  ftbönen  !Bor#borfer  Äepfelit  bie  dterne  au#gefto(^en,  rein  gefdfält,  in 

4*4 
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umgcfc^rt,  in  abgrfi^iagcnc  @irr  ringciaui^t  unb  mit  gerirbrntm 
to(i^rn  SSrobc  gut  brfhrut.  ^icfr  Strpfrl  werben  auf  breimat  lic^tbraun 
aufl  bem  beflen  frifc^en  ©dfmalje  gebarfen,  jum  Stbtropfen  auf  ein  reine« 
gelegt,  mit  eingema^ten  SBeii^feln  gefüllt  unb  einer  neben  ben  an< 
bern  in  eine  flai^e  (iafferoüe  gefegt,  mit  einem  ^tben  ißfunbe  gejioßenen 
3u(fer  beftreut,  ein  bi«<ben  3inimt  unb  Crangenfcbale  baju  get^an,  mit 
einer  Scuteitte  gutem  rotten  SSein  übergojfen  unb  gut  jugebeeft  auf  Äob' 
lenfeuer  weic^  unb  furj  gebünftet.  Sie  werben  in  eine  flache  $or}eQan> 
©d)ale  angeri(^tet,  ber  jurücfgebliebene  Saft  barübergegoffen  unb  warm  ju 
3^if(^  gegeben. 

1559.  ßngltfd^e  Sd^nitten.  Pelltes  eoupes  b r.lnglalse. 

(Sin  ^aibe«  ißfunb  feine«  troifene«  ÜRe^i  wirb  mit  einer  Wejferfpipe 
»oH  Satj,  »ier  (S^töffeln  Pott  3»*^«  unb  etwa«  (altem  SRabm  fein  abge* 
rübrt;  fobann  werben  fec^«  ganje  unb  ba«  (Selbe  oon  fünf  (Siern  baju  ge> 
fc^lagen,  mit  bem  ©eiben  einer  auf  3utffr  leicht  abgeriebenen  Drange  ge* 
würjt,  jufammen  gut  uerrübrt,  mit  bem  no^  nötbigeu  (alten  SHabm  }u 
einer  bidlic^  fliegenben  (Sier(ud^enmaffe  oerbünnt  unb  burt^gefeibt.  IDiefe 
ÜWaffe  wirb  in  ein  mit  ®utter  au«geftri(bene«  blecherne«  (5arr6  gefüllt  unb 
au  bain-marie  gar  gemacht.  SDenn  bie^  eneicht  ift  wirb  brr  Jtuchrn  auf 
rin  flache«  Siech  geftürjt  unb  wenn  berfelbe  au«gr(ühlt  ift,  in  jweifingrr* 
breite  oieretfige  Stücfchen  gefchnitten,  in  bereu  IKitte  mit  einem  (leinen 
ruuben  Slu«jtecher  eine  Deffnung  geflochen  unb  in  ber  IWitte  ber  »irr  Äan* 
ten  ein  leichter  ©infehnitt  gemacht  wirb.  Jiurj  »or  bem  Anrichten  werben 
fie  langfam  au«  h^if^m  Schmalj  lichtbraun  gebac(ru,  auf  rin  reine«  3^uch 
jum  (Entfetten  gelegt,  in  bie  runbe  Deffnung  etwa«  ÜRarmelabe  gefüllt, 
mit  3urf«  beftäubt,  erhaben  augerichtet  unb  warm  ju  Sifch  gegeben.  Diefe 
(leinen  Äuchen  müffen  Par(  aufgehen,  ein  fchöne«  älnfehen  be(bmmrn  unb 
babei  pon  angenehmem  ©efchmact  fein. 

1560.  Äirf(h«nhrob  auf  SWannheimer  SÄrt. 

Pains  frlts  bux  cerises  h Ib  Mannheim. 

Son  einem  $funb  Slrhl,  acht  Soth  Sutter,  Pier  ©irrbottrrn,  einem 
S^lbffel  PoU  3u«ffX/  ftroa«  Salj  unb  Pier  ©hlüfftln  Poll  J&efe  wirb  ein  S^eig 
gemacht,  ber  mit  ber  {lanb  auf  bem  Saettifeh  fein  abgrarbritet,  mit  einem 
warmen  Suche  brbec(t  unb  eine  halbe  Stunbr  an  einen  warmen  Drt  jum 
Slufgehen  geflellt  wirb.  Slufl  biefem  Seig  werben  (leine  runbe  ©röbchen 
geformt,  welche  man  auf  ein  Sacfblrch  joUbrrit  au«rinanbrr  fept  unb  ju* 
grbcc(t  nochmal«  aufgehrn  läft.  Sie  werben  fobaun  lichtbraun  grbaifrn, 
voenn  fie  (alt  geworben,  auf  bem  IReibeifen  abgerieben  unb  fobann  in  URilch 
mit  einigen  (Eiern  untermengt,  eingeweicht;  wenn  fie  gut  burchweicht  finb, 
werben  fie  auf  ein  Sieb  jum  Stbtropfen  gelegt  unb  au«  ftifchfu 

Schmalj  langfam  lichtbraun  gcbac(cu.  (Ebenfo  werben  jwei  ©funb  frifche 
fchwarje  Sirfchen,  naihbem  fie  pon  ihren  Stielen  befreit  finb,  in  bem  üRör* 
fer  geflogen,  in  eine  (Safferolle  gethan,  mit  einem  Stürfchen  3‘ucmt  unb 
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CitrcnfnfJ^alf  bflfflt,  mit  ttner  3Raß  fflaff«  übergoffm,  fin  iOiertripfunb 
Si«quit«8r6«(^fn  botuntft  grrüi^rt  unb  langfam  auf  ÄofiUnffutr  bi«  bif 
Jtitfc^rn  wti(^  finb  grfcc^t.  iDirfr  Jlirf(^rit^@auc{  wirb  fobann  burc^  rin 
feine«  .^aartuc^  grftric^rn,  in  eine  anbere  GafferoHr  grtfian,  mit  einer  t)albrn 
8outeiUe  retten  9Bcin  urrbünnt  unb  langfam  geformt,  jturj  bor  brm  9(n- 
ru^ten  werben  bie  ®ri>b(^en  in  eine  ü)ie^lfpeife«@(^ale  ergaben  angeridjtet, 
mit  jwei  Streiten  ber  angenehm  gefügten , woglfc^mecfenben  Äirf<^eii . ©auce 
übergoffen,  ber  SReft  ber  Saue«  in  eine  Saueiüre  gegojfen  unb  mit  ben 
®rcb(^en  ju  Sif<^  gegeben. 


1561.  @rba((nie  3gel.  IKrlssons  frlis. 


S«  werben  ^iebon  au«  bein  bor^erge^enben  .^efcnleige  ebenfof(^c  Keine 
®r6b(^en  gebaden,  welche  abgerieben,  in  SRa^rn,  mit  ganjen  6icrn  untere 
mengt,  geweid)t  unb  auf  ein  Sieb  gelegt  werben ; fobann  werben  fic  in  ab= 
gefdilagene  Gier  getaud^t  unb  mit  feinem  geriebenen  ®robe  panirt.  Untere 
beffen  wirb  rin  ^(be«  ®funb  Ülianbrtn  abgewogen,  ^albirt  unb  bann  wiebrr 
eil  filets  gefi^nitten;  mit  biefen  gefi^nittenrn  üRanbetn  wirb  nun  bie  ganjr 
obere  Seite  ber  ®röb<^en  in  ber  9iunbc  rrii^li^  brfiedt,  bag  ge  wie  3ge( 
au«fe^en.  Äurj  bcr  bem  ©ebram^e  werben  fif  feigem,  fe^r  frifi^cn 
Se^maije  langfam,  bi«  bie  iPlaiibrln  eine  ^etlgetbc  angenommen 

Itaben,  gebaden,  ouf  ein  Sui^  jum  Cntfetten  gelegt,  ergaben  in  eine  üRe^l* 

fprifrfi^aie  angrrii^tct  unb  mit  einer  warmen  ^tmbrer>  Sauce  übergoffen, 
)ur  ^fe(  gegeben.  3)ie  ®ercitung«art  ber  ^imbeer>  Sauce  i|l  folgrnbe ; 

öine  tWag  frift^e  SlBa(b-{)imbeeren  werben  mit  ebenfooiel  abgepgüdteu 
3ofianni«berren  jerbrüdt,  in  eine  GaffrroUe  get^an,  mit  einer  falben  !9{ag 
Saffer  übergoffen  unb  eine  ®iertrlflunbe  gelocht;  fobann  wirb  biefer  Saft 
gttrirt  unb  mit  brei  ®iertelpfunb  3uder  gefod/t,  wobei  man  ben  aufflrigrnbrn 
Si^aum  rein  abnrfimen  mug.  S&enn  nun  biefer  Saft  ju  gelirrn  an  fangen 
will,  wirb  er  vom  Seuer  genommen  unb  bi«  jum  ©rbrauc^r  warm  gegeUt. 

1562.  ©ftarffttf  owf 

Tresses  rriles  ik  rAllenande. 

Gin  ®funb  be«  feingen  begen  iDle^te«  wirb  in  eine  irbene  Si^ügel 

grfirbt,  in  ber  tWitte  eine  @rube  gemacht  unb  mit  oier  öglöffeln  »oU  tiefe, 

AZ* 
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ftroaa  lauroarmtr  SWildj  uiib  flwat  “DJebl  ein  Dompftl  angfnta(^t,  welltet 
mnn  mit  betäubt,  jubrrft  unb  an  finrn  warnifn  Drt  jum  Stufgf^tn 
|lfUt.  Unterbeffen  I5§t  man  eine  SSiertelma^  füpen  S)ta^m  lauwarm  werben, 
giebt  baju  ein  ÜÖiertelpfunb  frife^e  ©utter,  jwei  öplöffel  »oU  3urfer,  einen 
falben  3;^ee(öffel  ooU  Salj  unb  »ier  ©ierbotter;  biefet  wirb  jufnmmen  gut 
oerrü^rt,  bamit  ber  Seig  angemac^t  unb  rec^t  glatt  unb  feinblafig  abge» 
[(plagen;  foUte  ber  SRapm  jiim  Stnmac^en  beb  Seigeb  ni(^t  ^inrei^en,  fo 
mü^te  man  noi^  etwab  lauwarmen  iHa^m  nac^giepen.  3fl  nun  berfetbe 
reel)t  gut  abgearbeitet,  fo  wirb  er  in  ber  Se^üffel  jufammen  gemacht,  juge* 
beeft  unb  nodjmalb  jum  2lufgeben  warm  geflcllt.  'Äub  biefem  $eige  werben 
nun  über  ben  erwärmten  unb  mit  3)?e^t  beftäubten  9lubelbret  tleinfinger» 
birfe  ©treifen  mit  ber  flachen  ^»anb  aiibgerollt,  aub  biefen  jingertange, 
breifat^  geflochtene  jbpff  gemacht  unb  biefe  auf  ein  ©lech  über  eine  mit_ 
5DJet)l  beftäubte  ©eioiette  gelegt,  welche  man  jubeeft  unb  wieber  gehen  lagt, 
©inb  nun  biefelben  gehörig  aufgegangen,  fo  werben  fie,  jebebmal  fechb  bib 
ad)t  Stücf,  aub  jwei  ©funb  heilem  ©chmalje  lichtbraun  gebaefen,  bann  jum 
(Sntfetten  auf  fiöfchpapier  gelegt,  gut  mit  3»<fer  beftäubt  unb  angerichtet. 
(Sine  (Sompote  oon  Äirfchen,  ©rünellen,  unb  ©irnen  wirb  ertra 

beigegeben. 

1563.  IBahcrift^e  Äir(h»fth  = 

(Sin  unb  ein  h®lbcb  ©funb  beb  beflen  'Kehleb  wirb  in  eine  irbene 
©chüffel  gefiebt,  in  ber  SDIitte  eine  @rube  gemacht  unb  mit  fünf  (Sflöffeln 
ooK  {»efe  unb  einem  Quart  lauwarmer  iUJilch  rin  ®ampfei  gemacht,  welcheb 
man  ^um  2lufgehen  warm  flellt.  Unterbeffen  wirb  eine  ©iertelmaf  füfer 
unb  ebenfooiel  guter  faurer  SRahm  jufammen  mit  jwölf  Coth  frifcher  ©utter, 
jwei  (Splöjfeln  »oll  3"<ler  unb  einem  ih^finfel  oolt  ©alj  über  bem  Jener, 
Mb  bie  ©utter  »ergangen  ift,  wurm  gerührt,  fobann  werben  fechb  Sierbotter 
baju  gefchlagen  und  mit  biefen,  wie  bab  ©orhergehenbe,  ju  einem  glatten 
feinen  Seig  angemaebt  nnb  feinblafig  abgefdjiagen.  3fl  biefeb  erreicht, 
fo  werben  ein  ©iertelpfunb  gut  gereinigte  ©ultan=9iofinen  unb  ebenfooiel 
(Korinthen  baruuter  gerührt,  ber  Xeig  mit  einem  Suclce  bebeeft,  unb  jum 
Sltifgehen  warm  geflellt.  5Benn  nun  berfetbe  beinabe  nochmal  fo  h®<^ 
aufgegangen  ift,  fo  werben  mit  einem  ©techlöffel  in  ber  (Slrö^e  eineb  (Sieb 
»on  bemfelben  ©tücfe  abgeftochrn,  welche  man  mit  ben  Jingerfpihen,  bie 
man  in  lauwarme  ©utter  taucht,  unten  einbrebt  unb  jugleid)  runb  formt. 
Sie  werben  wie  bie  ©orhergebenben  auf  ein  ©lech  SOtehl  be- 

ftnnbte  ©eroiette,  bie  eingebrehte  ©eite  nach  unten  gelegt,  mit  einem  warmen 
Juch  bebeeft  unb  jum  Slufgehen  warm  geflellt.  J)ab  Slubbaefen  biefer 
UJubeln  gefebieht  über  ftammenbem  ^oljfeuer,  auf  folgenbe  ffieife: 

'JDJan  lägt  in  ein  fladjeb,  mit  einem  gut  fthliegenben  Jecfel  oerfeheneb 
®efchirr  jwei  ©fimb  ©djmalj  warm  werben,  giegt  in  bnffelbe  eine  ©ierteW 
mag  'iBaffer,  fegt  bao  ©efchirr  aufo  Jener,  unb  wenn  tab  ©chmnij  ju 
fochen  anfängt,  werben  die  gut  aufgegangenen  Wubefn  in  der  9lrt  eingelegt, 
dag  bie  eingebrehte  ©eite  derfelben  nach  unten  fömmt,  wobei  barauf  ge* 
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werben  mu^,  ba^  lüt^t  ju  met  cinßetegt  werben,  inbem  fie  beim 
Saden  no(^  nufge^en  unb  fobann  leinen  b«i>fn  würben;  hierauf 

werben  fie  f(bnetl  jugebecit,  bab  ^»oljfeuer  oerboppelt  unb,  fo  ju  fogen,  ge» 
loc^t.  9la(^  Verlauf  einiger  3f>t/  2Ba)7er  juin  »erbnmpfen  an» 

föngt,  welche«  man  baburd)  wohrnimmt,  weil  e«  immer  ruhiger  wirb,  bann 
wirb  baö  Oefchirr  aufgcbccft,  bie  iJlubeln  mit  ber  @abcl  umgebreht,  wieber 
jugebeeft  unb  nod)  einige  SOMnuten  auf’«  geuer  geflcUt,  bi«  fie  auch 
unten  eine  fchöne  lichtbraune  garbe  ho^fn»  worauf  man  fie  jum  (Sntfetten 
auf  ein  Xueh  über  ^bfehpapier  legt.  IT)a«  <SchmaI}  tä^t  man  fobann  lalt 
werben,  nimmt  mit  einem  Schaumlöffel  bie  au«gefallenen  IRofinen 
gibt  wieber  ein  Stüd  frifche«  Schmatj  baju,  fowie  auch  '•"  CUiart  SSaffer 
unb  »erfährt  bann  wie  ba«  erftenial.  SBenn  nun  alle  DJubeln  auf  biefe 
®eife  fo  gebaden  finb,  werben  fie  mit  beftäubt  unb  warm  ju  3;ifch 

gegeben.  Sie  werben  auch  noch  auf  eine  anbere  hier  folgenbe  2lrt  bereitet: 

5Don  berfelben  i»o*her  befchricbenen  SUiaffc  werben  runbe  Kübeln  ganj 
glatt  geformt  unb  biefe,  jum  SKufgehen  jugebedt,  an  einen  warmen  Drt 
geflellt.  ©eim  Baden  werben  fie  mit  ber  @abel  einigemal  burchfiochen,  bie 
obere  Seite  nach  unten  in’«  hf'Sf  ®chmalj  gelegt,  lichtbraun  au«  bem 
Schmalj  gebaden  unb  mit  3“^«  beftreut  warm  ju  3lifch  gegeben. 

1 564.  Cchfrngurgefn. 

6in  ©funb  feine«  iDiehl,  acht  Coth  Butter,  »ier  bi«  fünf  6p» 

löffel  »oll  fauerer  Kahm,  »ier  (Siertotter,  ein  Kaffeelöffel  »olt  3“<^fr  “nb 
eine  SKefferfpihe  Salj  geben  bie  Klaffe  ju  ben  in  Kltbapern  fo  beliebten 
bürgerlichen  Schmaljfrapfen.  2)a«  Klehl  wirb  auf  ba«  ©adbrett  gethan, 

bie  Butter  barüber  gebrödelt  unb  mit  ben  übrigen  3»grebienjen  ju  einem 
leig  angemad)t,  welchem  man,  wie  bem  Butterteig,  btei  bi«  »ier  Touren 
gibt.  IDa«  Baden  gefchieht  auf  folgenbe  Slrt: 

Klan  hat  hltju  hier  3ott  l<«*go  finn'  unten  ein 

unb  einen  Biertel«»3bü  «m  3)urdjmeffer  lange  blecherne,  glatte  Köhreben, 
weld)e  an  einen  Sdiul)  langen  ftarfen  ®rath  mit  einem  häljernen  -^aiibgriff 
»erfeljen,  angelöthet  finb,  an  welchen  man  am  Snbe  bc«  ®rathe«  einen  eilen* 
langen  ©inbfaben  anbinbet.  I)it  Seig  wirb  nun  feberfielbid  ju  einer 

gropen  Scheibe  au«gewalft,  fobann  fd)neibet  man  »on  ©apier  ein  KlobeH, 
welche«  gerabe  bie  äupere  Seite  be«  Klobel«  überbedt;  biefe«  ©apier  legt 
man  nun  auf  bie  Jeigplatte  unb  fchneibet  barau«  ebenfolche  Stüde.  .Kun 
wirb  ein  Stüd  auf  bie  gönn  gelegt,  mit  bem  Biubfaben  leicht  umbunben, 
fo  bap  e«  einer  Cchfengurgel  gleicht,  bie  gorm  in’«  hfipt  Schmalj  gehalten 
unb  leicht  bewegt ; ber  Seig  läuft  über  bem  Binbfaben  auf  unb  bilbet  ein 
gurgelartige«  Ülnfehen.  Iffienn  fie  nun  eine  lichtbraune  garbe  erhalten  unb 
gut  au«gebaden  finb,  wirb  ber  Binbfaben  behutfam  abgenommen,  ber 
Krapfen  abgejogen , in  geftopenera  3«der , mit  3>'umt  untermengt,  um» 
gewenbet  unb  lauwarm  ju  Xifch  gegeben.  Blenn  e«  bie  Umfiänbe  erlauben 
fönnen  fie  auch  innen  mit  3ohonni«beer»@elc;e  au«geftrichen  werben. 
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1565.  !pat»»fftt. 

5lu(^  bicff  gehört  bfr  altba^frift^fii  bürgfrlti^Hi  Äü(^f  an 

unb  wirb  ftrtö  net^  ali  Cifbliiig«grri(^t  ju  Sif«^  grbracbt.  ®<  »erben  fünf 
biö  ff(ü«  3)!unbbrobe,  oom  Sage  notier,  auf  bem  SReibeifeii  obgerieben,  in 
feberfielbiefe  ©(Reiben  gefd)iiitien  unb  jebe«mat,  jwei  jiifommengelegt,  juge» 
beeft  bei  ©fite  geftellt.  gerner  werben  j»ei  ißfunb  getreefnete  S^tfebfen 
rein  gewofebeii  unb  mit  einem  ©tüefd|fn  et»a«  3>iTonenf(balf  unb 

einem  ©türfebm  3'nmrt  »eieb  unb  für}  eingefoebt  unb  auf  ein  ©ieb  }um 
Stbtropfen  gef(büttet.  Sffienn  nun  biefe  falt  finb,  werben  bie  Äerne  bfrou«« 
genemmen  unb  bie  ff**!  flfwiegt;  fobann  metirt  man  etwob  fein 

gefebnittene  t’f”  }urürfgebliebenen  ©aft  unb  etwab 

3uder  bnrunter,  füllt  bamit  eine  iSrobfebnitte  unb  legt  bie  anbere  »ieber 
barnuf.  Senn  nun  alte  fo  gefüllt  werben  fic  in  falte  Sil<b  getaucht 
unb  eine  batbe  ©tunbe  fo  fteben  geloffen.  Äur}  »or  bem  Oebrauebe  »erben 
fie  in  gut  obgefebfogene  ®ier  getaucht  unb  llchtbroutr  ou0 
gebaefen.  Sit  3i>nmt  beftreut  werben  fie  »orm  }u  $ifcb 

gegeben. 

1566.  @rbadeitr  f£o})ftns92ubt(n. 

®in  ?5funb  feböne«  Sebl  wirb  in  eine  irbene  ©cbüffel  gefiebt,  in  bet 
Sitte  ein  3)amv'fel  mit  oier  ®ptöffetn  oolt  guter  ^)efe  unb  etwa«  lauer 
Sileb  angemoebt  unb  fo  }um  Stufgeben  »arm  geftellt.  Unterbeffen  wirb 
ein  bot&f*  ?3fuiib  fü^er  Sopfen  (frifdjer  Äöfe)  bureb  ein  ©ieb  paffirt  unb 
nebft  einem  Äoffeelöffel  »oll  ©ol},  }wei  ®fl6ffel  ooH  3utf«/  ®ier» 
botter  unb  fecb«  8otb  }ertaffene  SSutter  }u  bem  Sehl  getban  unb  nebft  ber 
nbtbigen  warmen  Sitei)  }u  einem  biefen  feinen  Sleig  abgefcblagen,  in  welchen 
man  noch  ein  Sertelpfunb  gut  gereinigte  ®orint^n  mengt,  liefen  Xeig 
beeft  man  nun  }u  unb  ftetlt  ihn  }um  Äufgeben  »arm.  Senn  bieg  erreicht 
ift,  wirb  er  ouf  ein  erwärmte«,  mit  Sebl  beftöubte«  9lubelbrett  getban, 
}u  langen  breifingerbreiten  ©tücfen  mit  ber  flacben  ^anb  aubgeroDt, 
in  fingerbiefe  ©tücfe  gefebnitten,  über  ein  mit  Sebl  beftöubte«  worme« 
ißlfcb  gelegt  unb  }ugebecft  nocbmol«  }um  Slufgeben  warm  gefleOt.  Senn 
fie  gebörig  gegangen  finb,  werben  fie  langfam  au«  ©cbmal}  ge> 

baefen,  mit  3'i<lf7  fceftöubt  unb  worm  }u  "Xifeb  gegeben. 
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74.  AöfcQnitt.  9.  flötOeirung. 

8on  ben  Sinnflme^Ifpeiftn,  geftUrsten  2)unft'$ubbingS. 

Des  Poudings  au  Bain«marie. 

Difft  9lrt  Sßubbing«,  ber  bfutfc^cn  Äü(^t  Qngc^6tfnb,  unttrf(^cibfn  fj(^ 
»on  ben  fngtif(^fii,  rofl(^f  in  ber  Scroiftte  gefotzt  roerbfn,  boburi^,  bo§  ilnre 
ÜÄafff  nii^t  fo  compoft  jubcrcitft  wirb,  ©tc  werben  in  ©türjformen  im 
3)unfie  gefoc^t,  wo  fie  mifiaufen  unb  fic^  |iür}en  (affen.  9tn  jartem,  feinen 
®ef(^ma(f  übertreffen  fie  bei  weitem  bie  englifc^en  ifJubbing«  unb  man  (bunte 
fie  mit  9ie(^t  au(^  geftüritte  9(uflaufe  (souffl^s  moulds)  nennen. 

Si)e  i(^  jebo(^  jur  SSrreitung  biefer  ©attung  oon  Spubbing«  ge^;  finb* 
i(^  ti  )we((mä§ig,  bie  oerfc^iebenen  ©aucen,  wel(^e  ju  biefen  gegeben  wer« 
ben,  nat^  ber  fRei^enfo(ge  ju  befc^reiben. 

1567.  9tal^m«<Sauce  mit  fBaniUr.  Ssuee  k Is  ertme  de  TBnIlle. 

(Dian  (Sgt  eine  iDiag  fu^en  SRabm  mit  jw5(f  Sot^  Budet  unb  einer  in 
((eine  ©tücfcben  grfd)nittmen  ©tange  SBaniQe  auffoi^rn  unb  flrttt  ftr  bann  ju< 
gebeift  bei  ©eite,  ©obann  wirb  ein  C§(6ffel  öoH  3Ke^l  mit  bem  ©eiben  »on 
a<bt  ®iern  unb  etwa«  (altem  SRa^m  fein  abgerü^rt,  bann  ber  33aniUe-Sa^m 
na(^  unb  no(^  baju  gegoffen  unb  über  Äo^lenfeuer  langfam,  bie  bie  ©nuce 
beinaf)e  mtflo^en  will,  abgerü^rt.  hierauf  wirb  fie  bur(^  ein  ^aarfiebi^en 
gefeilt  unb  bie  gum  ©ebrauc^e  au  bain-marie  warm  geffedt. 
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1568.  9ta^m=3auce  mit  Siure  t la  cr^me  de  eanelle. 

(Sin  ©tfi(fd)fn  friner  6onlcn-3iinm(  wirb  mit  jwölf  üct^  “''t* 

finrr  'JD?nf  SRa^m  rinr  'Diinutc  grfot^t  imb  bann  wie  bic  i’or^frgrl^fnbf 
®ani((f«©aiitf  bmibft. 

1569.  9ial;m=«auce  mit  ^rtiranntrm  ^uefer. 

Sauce  i la  erfnie  an  caramel. 

TOmi  gibt  atbt  ßotft  frinrn  3>i(tfr  mit  trori  ©plöfffln  ooU  SBaffer  in 
fine  öafffroÜf,  Prlit  biofe  auf  ÄoMfiiffurr  unb  Inpt  ben  3m^cc  fo  lange 
über  bnnfelben  bib  er  eine  lid)tbraiinr,  bem  3immt  öbnlid)e  gnrbe,  onge^ 
nominell  ^at.  3ft  bieb  erreidit,  fo  gie^t  man  eine  Cbertaffe  roll  oorber 
abgefotbten  IRa^m  baju  unb  lobt  ben  3"<ffc  '"*6fr  fetiwac^em  geuer  langfam 
auf.  Sobann  wirb  ein  &f'löffe(  »oD  üWe^l  mit  oebt  Üotb  geftopenem 
bem  (Selben  oon  ai^t  (Siern  unb  etwab  faltem  SÄa^m  fein  abgeriibrt,  bann 
ber  gebrannte  3'“fcf/  mie  oudi  brei  Gunrt  füper,  oorber  abgcfod)ter  5Habm 
batu  gegoffen  unb  fobann  über  ft^wad)em  geuer  langfam,  bib  bie  Sauce 
jum  ÄC(^en  fommen  will,  obgerü^rt.  Sie  wirb  bann  gefeibt  unb  au  bain- 
marie  warm  geflellt. 

1570.  9{abm:(£auce  mit  gebranntem  3utfcr  unb  Drangenblütiien. 
Sauce  ä la  creme  au  caramel  aux  fleurs  d’urange  prallnees. 

Sie  wirb  wie  bie  oorbergebenbe  jubereitet,  nur  ba§  beim  9lbrübren 
berfelben  ein  Äaffeelöffel  ooll  Crangenblütbe  mit  beigegeben  wirb,  weltbe  ber 
Sauce  einen  öu^erfl  ongenebmen  ©eftbmarf  gibt. 

1571.  9ia^m'3auce  mit  Gltofolabe.  Sauce  a la  erdme  au  chocolal. 

3mölf  ßotb  feine  !Danille=(5bofblabe  wirb  mit  einer  Cbertaffe  ooll  bft» 
per  SWiltb  auf  .(toblenfeuer  geflellt,  jugeberft  unb  fo  langfam  aufgelöbt;  bier^ 
auf  wirb  biefelbe  fein  abgerübrt,  mit  jwei  dtnffeelöffeln  ooll  SReibmebl  unb 
atbt  ßotb  geftopenem  3«'^'^  untermengt,  fobann  brei  Ouart  bc'i?"  Dtabm 
natb  unb  na<b  baju  gegoffen  unb  über  Äoblenfeuer  obgerübrt.  ÜJIan  läpt 
bie  Sauce  einige  IDJinuten  fotben,  feipt  jie  bimb  ein  .?»aar|ieb  unb  ftellt  pe 
bib  }um  ®ebrou(be  au  baiii-marie  warm. 

1572.  IHa[;m=<3auce  mit  Kaffee.  Sauce  ä la  cr^me  au  cafe. 

IKan  brennt  jwölf  ßotb  guten  IKoffa  Äaffee  li<btbraun,  fibüttet  ibn  aub 
ber  ißfanne  foglcitb  in  eine  3}lop  fotbenben  9tabm  unb  berft  ibn  511.  23ann 
werben  jwölf  ßotb  gepopener  3u<tcr  mit  acht  ©ibottern  unb  einem  (Splöffel 
ooll  triebt  fein  abgerübrt,  bann  ber  buribgefeibte  Jtaffee-SRnbm  nad)  unb  nadi 
baju  gegoffen  unb  über  dloblenfeuer,  bib  bie  Sauce  ju  foiben  anfangen  will, 
langfam  abgerübrt.  Sie  wirb  gefeibt  unb  ebenfo  wie  bie  oorbergebenben 
warm  gepellt. 

1573.  9Iatim=«aitcr  mit  Ccaitgrn.  Saure  ä lu  rrdme  d'orange. 

ÜSan  fd)neibet  mit  einem  febr  ftbarfen,  fleinen  'Ulefferdien  bab  ©elbe 
oon  einer  JDrange  ab,  ohne  bap  nur  bab  ©eringPe  oon  bet  weipen  Stbalc 


Digitized  by  Google 


74.  9l()f(f;iiitt.  9.  ÄMMluna.  3Scn  ^fit  jcftürjtni  ®iinft*!PubHn<i4.  665 

baron  blfibt,  t^ut  bafftlbe  in  finf  6a|frrollf,  gifft  brfi  Ouart  fodjfnbtn 
iRa^m  bariibfr  utib  ftfUt  f*  jugebccft  bfi  ©fitf.  Untftbffftn  rü^rt  man  rinen 
voll  ’lWfbl  mit  ^fm  ©flbfti  i>on  acht  @ifrn  iinb  <twa«  'üabrn  fein 
ab,  gif^t  brn  Crnngrn-SRabm  nn«^  iinb  nadi  bofu,  fü§t  bfiifrlbfii  mit  jw6lf 
2ot^  '"'b  rübft  bif  Saue«  auf  ^toblnifcucr,  bis  fic  }u  an= 

fangfn  will,  ab.  ®if  tuirb  bann  gfffi^t  nnb  au  bain-inarie  warm  g(|bt(lt. 

1574.  'ltaf)m=«auce  mit  .^ibbbnen.  Saue«  i la  er^ine  au  cllron. 

5Birb  auf  biefflbf  3lrt  wie  bic  Crnngcn  Gremc^Saute  bereitet. 

1575.  aBein^Snitcf.  Sauce  au  vln  blanc. 

(SS  wirb  in  einer  ttafferoUe  eia  6§töffel  boU  ®?ebl  mit  etwas  !Rbein> 
wein  fein  abgerübrt,  bann  gibt  mau  bas  (iielbe  i'on  aebt  (Siern,  ein  ©tiief» 
(ben  3t»imt,  cas  fein  abgefebnittene  @elbc  »ou  einer  b^tlben  Drange,  wie 
auib  etwas  3itrpnenf(ba(e  baju,  giefjt  eine  93outeil(e  guten  5Rbfi»weiu  bnran, 
fügt  bie  Sauce  mit  einem  halben  IJJfunb  3»tffc  «»b  rüfirt  biefelbe  auf  .Hob» 
lenfeuer  (angfam,  bis  fie  ju  (oeben  anfangen  will,  ab.  Sie  wirb  bann  bur<b 
ein  feines  'tiaarfieb  gefeibt  unb  bis  jum  ©ebrauebe  au  bain -inarie  warm 
gefteUt.  ©cUte  bie  Saute  nid)t  geberig  füg  fein,  ba  bieS  grögtentbeilS  »on 
ber  @üte  bts  SlöeinS  abbängt,  fs  mügte  man  mit  nceb  etwas  3*<tlfc  na(b> 
helfen. 


1576.  3ü.leiti::©(iiaum:;Saurr.  Chaudeau. 

irtan  feblngt  in  eine  tiefe  Gafferolle  eier  Gier  unb  baS  ©elbc  »on  a(bt 
Giern,  gibt  ein  halbes  *l!funb  geftogenen  3urfer,  etwas  fein  abgefdfnittene 
3itronen-  unb  Draugen-Sd)ale  unb  ein  ©lütftben  3i»»nt  »«b  SSanille  baju, 
giegt  eine  IBoutetlle  guten  iKbeiuwcin  nach  unb  nach  baran  unb  fcglägt  eS 
mit  ber  ©(bneeriitbe  auf  ftbwaihem  Äoblenfeucr  bis  baS  (’liaudeau  fedtenb« 
beig  geworben  ift,  redtt  ftbaumig  ab.  Daffelbe  wirb  bann  notbmals  burd) 
ein  ^»aarfieb  gefeibt  unb  fogleitb  ju  Sifeb  gegeben.  Gs  ift  ju  bemerfen, 
bag  alle  2Bein=©d)aum*©aucen  gaiij  fur^  oor  ihrem  ©tbrauebe  abgef(blagen 
werben  muffen,  babec  bie  3eit  ganj  genau  bereebnet  fein  mug. 

3luf  biefelbe  Slrt  werben  »on  allen  äBcinen  bie  Chaudeaux  bereitet, 
nur  mit  bem  Unterfebiebe,  bag  bei  fügen  ober  Dcffert=9Beinen , wie  j.  SB. 
tWalaga,  ,\’ereS,  ©egeftauo  te.  bic  3u9sbc  beS  3u(lcrS  gemägigt  werben  mug. 

1577.  llialnn^Sauee  mit  liVaraSquino.  Saure  a la  er^me  au  marasquin. 

(Ss  wirb  ein  Gglöffel  »oll  tUicbl  mit  faltem  JRabm  fein  abgerübrt, 
bann  wirb  bas  ©clbc  »on  adit  Giern  unb  jwölf  Sotb  geflogener  3u(fcr  baju 
getban,  fobann  brei  Duart  9iabm  bcigegoffeii  unb  auf  jtoblenfeuer,  bis  bie 
Sauce  }u  fodten  anfangen  will,  langfam  abgerübrt.  ©ie  wirb  bann  gefeibt, 
mit  einigen  Gglöffeln  »oll  iDJaraSquino  bi  3<"‘a  bis  jum  angtnebwften  @e= 
ftbmatf  gehoben  unb  au  bain-marie  warm  geftellt.  *Äuf  biefelbe  %rt  löu’ 
neu  autb  bic  ^iqueurS  wie  j.  10.  Kau  de  noyaux,  Vanille,  Parfait  d’amour 
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angrwfnbrt  »trbfn,  blf  berftlben  bleibt  bem  guten  ®ef(^ma<!  be« 

Bubereiterg  übeetaffen. 

1578.  Sagc^Sauee  mit  Surgunber  SBein. 

Sauce  au  vln  de  Bourgope  au  sagodt. 

(Sine  halbe  Dbertoffe  »ofl  brauner  ©ago  wirb  lauworm  rein  gewafi^en 
unb  in  eilte  Cafferotte  getban;  bann  wirb  ein  ©tü(f<hen  3i>aait,  etwaÄ 
Drangen»  unb  3itronen=©(hare  mit  gfaben  jufammengebunben  unb  baju  ge» 
legt,  eine  IBouteiUe  ®urgunber  STOeiii  bineiiigegoffen,  mit  einem  halben  ®funbe 
Bucfer  gefügt  unb  fo  auf  fthwathem  Äohlenfeuer  eine  ®iertel|tunbe  jugebetft 
langfam  getoiht.  Seim  ®ebrau(he  wirb  mit  einem  ©glöffel  ber  obere  ©(haum 
rein  abgenommen,  bie  ©auce,  wenn  fte  ju  bid  fein  feilte,  noih  niit  etwa« 
beigem,  rotgen  SIBein  oerbünnt  unb  fo  ju  ben  fpSter  bejeiihiieten  Subbingg 
gegeben. 

1579.  ?(prifofen»0auce.  Sauce  aux  abricots. 

®in  Sfunb  Slprifofen»  ÜHarmelabe  wirb  in  einer  (Jaffcrotle  mit  einer 
Souteillr  weigern  Sein  naih  unb  naih  oerbünnt,  bann  rin  ©tücfchrn  Binimt 
unb  etwag  Biteonenfthale,  mit  ffaben  jufammengebunben,  baju  getban  unb 
fo  auf  bem  Sener  foebenbbeig  gerührt;  ge  wirb  bann  gefeibt,  mit  bem  notb 
feblcnben  gegcgenen  Burfer  ongenebm  gefügt  unb  bann  jugeberft  warm  gegellt. 

Sluf  biefelbe  Slrt  wirb  auth  bie  ©ance  oon  J&agenbutten«  unb  Sprg(b= 
marmelabe  bereitet. 

' 1580.  SBti^feU  ober  Äicf^ftt=®auce. 

Sauce  Bux  pioUes  ou  de  eerisesi 

Gin  Sfunb  eingemaibte  Sffieiebfetn  werben  mit  einem  Siertelmag  oon 
ihrem  ©afte,  einer  halben  Souteille  rothem  üBein,  einem  Siertelpfunb  Bu^er 
unb  einem  ©tüdchrn  B>nimt  aufgefocht,  ber  obere  ©thaum  rein  abgenommen 
unb  bie  ©auce  big  jum  ®ebrau^e  warm  gegellt. 

1581.  @nglif(he  9tum»<Sance.  Sauee  h l’.Vnglalse  au  Rum. 

9)?an  lägt  auf  dtohlenfeuer  oirr  fioth  frifthe  Sutter  heig  werben,  gibt 
ebenfooiel  feineg  3Rehl  baju  unb  rßget  eg  einige  IDlinuten,  giegt  fobann  nach 
unb  nach  eine  halbe  Souteille  weigen  SBein  unb  ein  Duart  Stum  baju, 
fügt  bie  ©auce  mit  einem  halben  Sfunb  Buder  unb  lägt  ge  oirr  IDlinuten 
fo^cn,  bann  wirb  ber  ©aft  einer  BÜrone  baju  gepregt,  gefeiht  unb  an 
bain-marie  warm  gegellt. 

1582.  ®panif^er  ipubbing.  Poiiding  b TEspagnole. 

Gin  halbeg  Sfnnb  Sutter  wirb  mit  ebenfooiel  gegogenem  3“«^«  unb 
bem  ®rlben  oon  achtjehn  Giern  fihaumig  gerührt,  bann  werben  acht  goth 
aprifofenmarmelabe  unb  ebenfooiel  fein  gegogene,  füge  IKafaroni  baruntrr 
melirt,  jufammen  gut  oerrührt  unb  ber  fehr  geif  gefihlagene  ©(hnee  oon  ai^t 
Giern  langfam  baruntrr  grjogen.  ©obann  greieht  man  eine  runbe,  glatte 
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6i^(inbtt>9oTm  mit  grflSrtfr,  frif<^ft  Suttnr  «u«,  bfftrfut  bieff  mit  ftlit  jtito» 
Jentn  IDtataTonrn  unb  legt  hierauf  ble  ganji  9<>bm  mit  «ufrec^tfle^enben, 
longen  Sl«qiilW,  »elt^e  man  ouf  einet  ©eite  ln  9)101000  * 3Beln  elngetoui^t 
^ot,  OU0.  ®le  9)loffe  wirb  fobonn  bl«  auf  flngerbW  »om  Slonbe  elngefüttt 
unb  ber  9)ubblng  btel  93iertelftunben  »or  bem  Änrli^ten  longfom  au  bain- 
marie  gefocbt.  ©elin  ÄnrlAten  wirb  ble  gform  rein  obgetrodnet,  übet  eine 
jIo(be  9)?eblfuel«fd)ole  geptjt,  noch  einet  9)linutt  longfom  obge^obtn  unb 
bet  98ubblng  mit  einet  SBeinf(^oum=©nuce  »on  9)lologo  gegeben, 

1583.  S®ei<^fet=^ubblng  ouf  btutft^e  ?lrt. 

PoadlDg  oni  grloltes  g l'AlleBand«. 


(Sin  botbe«  9)funb  Suttet  roirb  mit  ebenfoolel  geflofenem  Budet  unb 
bem  ®e(ben  eon  fünfjebn  (Sietn  f(baumig  gerübtt ; bann  merben  )w5(f  fiotb 
fein  geriebene«  ©<bwatjbrob,  et»o«  geflofenet  Bim^l  '"il»  fl"?  9)?effetfplbe 
»otl  geflofene  Dletfen,  wie  oiub  ein  b«lbe«  ®funb  gut  obgettopfte,  elngemoibte 
9Bei(bfeln  botuntet  melirt  unb  blfwuf  bet  fteifgefeblogene  ©ebnet  »on  jtbn 
(Sietn  (ongfom  botuntet  gejogen.  (Sine  febleiffleinottige  ®ubbing>g|otm  witb 
mit  flötet,  frifebet  SSuttet  reieblicb  ou«geftri(ben,  mit  geflofenen  9)lafatonen 
ou«gef3t,  ble  9)la|ft  eingefüllt  unb  btel  lOiettelflunben  not  bem  Snriebten 
longfom  im  IDunfle  gefotten.  (Sine  Hirfeben  > ©ouce  witb  beim  Sfntltbten 
botübtt  gegoffen  unb  ein  S^b'^t  bauen  in  einet  ©ouciett  eitto  mitbeigegebrn. 

1584.  l^idguUs^ubbing  mit  9him  anf  beutfdbe  Vrt. 

Poudlng  de  blseoll  tu  rnm  b r.AlIemtnde. 

(S«  wetben  o<bt  Sotb  frifebe  Suttet  mit  jwblf  8otb  geftofennn  Buifet 
unb  }w6lf  (Sietbottern  feboumig  getübtt,  bann  fommen  0(bt  Sotb  mit  9)ii((b 
fein  gttiebene  9)tanbe(n  unb  bo«  buttbgefhiibene  (Selbe  uon  otbt  berigefo<b^ 
ten  (Sietn  botuntet,  wo«  jufommen  noeb  eine  belbe  ©tunbe  getübtt  wirb, 
©obonn  witb  bo«  Seige  eon  a<bt  (Sietn  }u  einem  fefien  ©(bnet  gefiblogen, 
btt  longfom  unter  bie  9)to{fe  gejogen  wirb.  ^Ittouf  witb  eine  9)ubbing* 
8«rm  gut  mit  SSutter  oudgeflricben,  mit  geriebenem  Stöbe  outgefüt,  jwri* 
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fingcrbicf  t)On  brr  SKaffr  tingcfüUt  unb  übrr  birft  in  <Stü<fc  grfc^nitUnc  unb 
in  SNum  g(taud)tc  SSibquitb  gtlrgt^  nbrr  birfc  ivirbtr  tiwa^  oon  brr 
Wajfr  ringrfüUt  unb  nbrt  ^iffe  rviebrr  iBiaquite  gtlrgt;  baö  @anje  wirb 
mit  brr  iWajfr  gebrcft  unb  brr  Sßubbing,  mir  bir  öorfjcrgc^rnben  im  Dunflr 
grfoi^t.  ®fim  3tnri(^trn  wirb  brr  ®ubbing  in  riiir  ‘JRc^lfpcifr=  ©(^atr  gr* 
6ürjt,  oben  mit  ringrmat^tm  SBcit^frln  garnirt  unb  eine  SBrinf(^aum=©aucr 
mit  Slum  rrtra  nai^frroirt. 

1585.  ^<>rifcffn=‘4Subbing  auf  SBtencr  ?lrt. 

Poudfnft  oni  ahrieols  a ia  Viennalse. 

3wölf  fict^  abgrjogrnr  ÜSnnbrln  wrrbrn  mit  beu  Dottrrn  »on  jrbn 
^artgrfoc^tfn  6irrn  nrbft  etwa«  !Ki(di  fein  gerieben,  bann  in  einer  ©(^iijfel 
mit  einem  ^Iben  ®funbe  31prifofen=3Rarmelabe,  je^n  ßot^  frifdjer  ©utter, 
ebenfooiel  fein  geflogenen,  fügen  IDiafatonen,  je^n  bi«  jwöif  Öotb  fein  ge* 
flo|enem  unb  bem  ©eiben  oon  jiwölf  frifeben  ®iern  eine  halbe  ©tunte 

gerührt  uiib  bann  mit  bem  feftgefebtagrneu  ©ebner  oon  aebt  (Siern  unter* 
mengt.  5Ron  füllt  bie  SWaffe  in  eine  gut  mit  ©utter  nuegeftritbene  ©ubbing* 
Sorm  unb  foibt  benfelbeu,  wie  bie  oorbergebenbeu,  im  Ißunfle.  ©eim  ®n» 
ritbten  wirb  eine  9lprifofen=©auce  ertra  beigegeben. 

1586.  .ftrebdsf^ubbing.  Puudine  d'errevisses. 

©irr  jwei*j?teujer»®?unbbrobc  werben  abgerieben,  in  ©tütfe  geftbnitteu,  eine 
©iertelfhinbe  in  faltet  ÜJlild)  geweicht,  bann  nuagebrürft,  mit  einem  ©tüif  ©ut» 
ter  in  einer  (SafferoHe  auf  Äoblenfeuer  abgetrorfnet  unb  bann  burtb  ein 
.^aarfieb  geflritben.  Sann  wirb  biefer  ©rotteig  in  einer  irbenen  ©tbüffel 
mit  jwölf  ßotb  lauwarmer  Ärebbbutter,  bie  nad)  unb  natb  baju  gegoffen 
wirb,  nebfl  einem  halben  ©funbe  geftofenem  3u(fer,  ben  Sottern  oon  oier* 
jiebn  (Sirrn  unb  fed|a  ©glöffeln  ooU  ©«btagrabm  eine  b^lbe  ©tunbe  gut  oer* 
rührt,  bann  bie  fleinwürfelitht  gefdinittenen  Ärebafdtwönjthen  oon  36  Ärebfrn 
wie  outh  ber  fe|lgefd)lagcne  ©«hnee  oon  ^ehn  6ietn  barunter  gerührt  unb 
bie  ©Jaffe  in  eine  gut  mit  dtrebsbutter  mibgeflriAene  ©ubbing-gorm  gefüllt 
unb,  wie  bie  oorhetgehenben  ©ubbing«,  brei  ©iertelflniiben  oor  bem  Slnrith* 
teil  im  Sunftc  gefocht.  Gine  9lahm*Sance  mit  3>t'^'’uengef(hma(f  wirb  beim 
ainrithten  ertra  beigegeben. 

1587.  äHanbrI=:f(Jubbiug  mit  Crangrn.  Poiidinfi  aiix  amandes  ä l'oranfie. 

Gin  h«lbea  ©fnnb  mit  IHabm  fein  geriebene  ©lanbeln  werben  in  einet 
irbenen  ©thüffel  mit  einem  halben  ©funbe  geftogenem  3uder,  jehn  ßoth  lau* 
warmer,  fehr  frifther  ©utter,  jwölf  ßoth  geftogenen,  fü§en  SWafaronen,  ait 
ßoth  geflofeiiem  ©iaquit,  bem  auf  3»det  abgeriebenem  ©eiben  oon  jwei 
Crangen,  nrbft  feth«jehn  Gierbottern  eine  bulbe  ©tunbe  gerührt  unb  biefe 
©laffe  fobann  mit  bem  feftgefihlageneu  ©ibnee  oon  jehn  Giern  laugfam 
untermengt,  hierauf  wirb  eine  ©ubbing=8orm  gut  mit  flater  ©utter  au«* 
geftrithen,  brei  ©iertelooll  angefüllt  unb,  wie  bie  oorhergebeuben,  im  Sunfte 
gefotht.  ©eim  Slnrithten  wirb  brr  ©ubbing  in  eine  flache  ©thalt  gefiürjt, 
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obrn  mit  Crangfnfi^Mtttrn  garnirt  unb  mit  rinrr  Drangrn°  Qr^mr^Saucr, 
»fl(^e  in  fin«  Sauciett  gfgofffii  wirb,  ju  Stifi^  gfgfbrn. 

1588.  ^nbbtng  «on  gebranntem  Poiiding  ou  carimel. 

3n>ölf  fiotb  werben  auf  Jtobirnfeuer  Urbibrauntid)  gebrannt, 

bann  mit  einer  Cberta|fc  iwU  SlSnffrr  anfgefo^t  unb  jujeberft  bei  Seite  ge- 
(irUt.  Sobann  lä^t  man  jwölf  t!otb  tButtrr  beiß  werben,  gibt  fooiel  feined 

Webt  baju,  ata  bie  Sutler  in  fnb  aufnimmt  unb  röftet  ed  einige  Winuten; 

hierauf  gießt  man  eine  batbe  Waß  fußen  fRabm;  wie  ainb  ben  gebrannten  3mfer 
nach  unb  nach  baju  unb  foebt  bieuon  auf  .Koblenfeurr  nebfl  aibt  Sotb  geftoßenem 
3uder  ein  birfe«  WuS.  ®iefea  wirb  fobann  in  eine  ©(buffet  getban,  mit 

bem  Oetben  non  nierjebn  ®iern  eine  batbe  ©tunbe  gut  gerüßri,  bann  mit 

bem  feftgef(btagenen  ©(bnee  oon  jebn  ®iern  teiebt  untermengt  nub  bie  Waffe 
in  eine  gut  auageftricbene  ?3ubeing'gorm  breioierteloott  gefüttt.  Cine  batbe 
©tnnbe  »er  fern  2tnri(bten  wirb  brr  iPuebing  im  ®unße  gefoebt,  bann  in 

eine  flaibe  Sibnte  geßürjt  unb  mit  einer  !Rabm  = ®auce  von  gebranntem 

3utfrr  5u  Sifcb  gegeben. 

1589.  Poudiui;  au  ehocolat. 

3wötf  8otb  frifebe  SSutter  tößt  man  in  einer  Gafferctte  bf‘t  werben, 

TÜbrt  jwötf  Üctb  feine«  Webt  bajn  unb  röftet  bie«  einige  Winuten.  ©o» 

bann  werben  jwölf  Cetb  geriebene  Qbafoiabe  unb  ebenfooiet  geßoßener  3»' 
der  baju  getban,  jufammen  gut  »errübrt  unb  mit  einer  balben  Waß  füßem 
SHabm  JU  einem  birfen  törei  gefoibt,  brr  bann  borib  ein  feine«  ^aarßeb  ge« 
flriiben  wirb.  35iefe  Woffe  wirb  fobann  in  eine  irbene  ©(biiffet  getban, 
mit  bem  (Brtbrn  von  bierjrbn  Giern  eine  batbe  ©tunbe  gerührt  unb  mit 
bem  feftgef(btagenen  ©ibnee  oon  jebn  ®iern  triebt  untermengt.  ®iefe  Waffe 
wirb  in  eine  gut  an«geftri(bene  ij}ubbing«gorm  gefüllt,  wie  bie  übrigen  im 
Dunße  gefotten  unb  mit  einer  ®bafa(abe=©auce  ju  Jifib  gegeben. 

1590.  Ob«Wabf='4fubbing  mit  SWanbftn. 

Poudinjt  au  cliorolat  aux  auiandes. 

3wölf  2otb  geriebene  Wanbetn,  jwolf  2otb  3«<lfr,  fe(b«jebn  Gier,  jwölf 
8otb  geriebene  Gbofolabe,  jwölf  2otb  ©utter,  nebt  2otb  3itronat  unb  aebt 
£otb  Crnngen«©(balen  geben  bie  Waffe.  I5ie  fein  geriebenen  Wanbetn  wer« 
ben  mit  bem  geftoßenen  3i«lfr  untermengt  unb  mit  bem  @rlben  ber  ®ier 
oerrübrt,  bann  wirb  bie  ®bofolabc  aufgelöst,  mit  ber  ©utter  gut  oerrnbrt, 
JU  brr  Waffe  getban  unb  jufammen  eine  batbe  ©tunbe  gerüßrt;  b'^rauf  wirb 
ber  ©(bnee  oon  jebn  Giern  nebft  bem  fleinwürfeliibt  gefibnittenen  Gitronat 
unb  Crangen«©(bale  langfam  barunter  gejogen,  bie  Waffe  in  eine  gut  mit 
©utter  nu«geftri(bene  ©ubbing-gorm  gefüllt  unb  im  Dunfte  gefotten.  ®ine 
Qbcfolabe-©auce  wirb  rrtra  beigegeben. 

1591.  ,®abtntt««'4.):ut>bing.  Fouding  de  cabinet. 

Gine  runbe,  glatte  ©türj«gorm  oon  fünf  3p9  im  ®ur(bmeffer  unb 
bier  3otl  ^töße  wirb  mit  ©utter  auögeflriiben,  mit  weißem  ©apier  auSgrtegt 
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unb  bitfr^  iio(^ma(d  mit  tButtcr  übcrfitic^en.  ^rrner  wirb  rin  balbrd  $fmib 
türfifi^r  SRorinrn  unb  ein  S8irrttf(>funb  Jlorintben  rein  auÄgefue^t,  gewafcben 
unb  mit  einem  ©tü<f(ben  Burffr,  einer  Cbertnffe  uoU  SEBnjTer  unb  etwo« 
SDtArodquino  auf  juqetrdt  langfam  furjgrfot^t  unb  bei  Seite  gr> 

fieltt.  @brnfo  mirb  rin  boibetf  $funb  ringrmad)tr  3Brid)fr[n  mit  etma^  fal^ 
tem  SßJajfer  übergoffen  unb  jum  Stbtropfen  auf  ein  Sieb  gefd)ütlet.  Unler= 
brjfrn  b<>t  mau  oon  jtvölf  Sotb  3u(frr,  }tv5lf  ®iern,  jmötf  Sotb  !D2ebI,  unb 
bem  abgerirbrnen  (Selben  einer  Bitrone  eine  iBidquit  > SKaffr  bereitet , au^ 
mrlc^er  man  auf  (ßapier  uier  runbr,  fiiigrrbiife  S31ätter  licbtgelb  unb  ao> 
quant  bädt,  reele^e  mefferrücfcnbirf  fteiner,  al«  bie  innere  SRunbe  ber  Sorm 
beträgt,  }ugrf(^nittrn  tvrrben.  ferner  merbrn  ;wei  (Sier  unb  a(bt  (Jibottrr 
berrü^rt,  bann  mit  einer  b<>Iben  9)taf  gutem,  fü^rn  9ta^m,  jmötf  Sotb 
Buder  unb  einer  Dbertaffe  »oU  *Dtara«quino  bi  Bora  genau  untermengt  unb 
bur(^  ein  ^)aarfieb  gefeilt.  SBenn  Mlled  fo  oorbereitet  ifl,  wirb  »oii  ben 
JRofinru  in  ben  !D2obe(  grfirrut,  barüber  rin  99idquit*S3(att  gelegt  unb  über 
biefeö  einige  (Stöffel  ootl  oon  bem  (Sreme  gegoffen,  bann  werben  wieber  9io» 
(inen  unb  ber  britte  S^eit  ber  SBei(bfetn  geflreiitj  barüber  wirb  bad  jweite 
Statt  gelegt  unb  ebenfo  ocrfabren,  bann  ba«  britte  Statt  mit  (Sreme  über* 
goffrn  unb  mit  bem  IRrft  brr  ÖiDfincn  unb  Sffirii^frtn  befirrut,  rnbticb  folgt 
ba«  »irrte  Statt,  weltbe«  mit  bem  Diefle  ber  (Sri-me  begoffen  wirb,  ^»ierauf 
wirb  ein  runbea  Sopirr  gef(^nitten,  biefe«  mit  Sutter  beflri(f)en  unb  über 
ben  Subbing  gelegt.  (Sine  Stunbe  »or  bem  9tnri<bten  wirb  berfelbe  im 
2)un|le  gefcebt,  bann  in  eine  fla(be  fKebtfbei«=St^ale  geftürjt,  ba«  allenfattd 
noi^  anfiebrnbr  Sapirr  wirb  forgfättig  abgrnommrn  unb  ber  S»bbing  mit 
einer  S2ara9quino--(Ra^m'Saucr  ju  Sift^  gegeben. 

1592.  9{eid:(ßubbtng  mit  6^cfo(abe.  Poudlng  de  rli  aa  ehoeolit. 

(Sin  bolbe«  Sfnnb  SD}ailänber=iReie  wirb,  nacbbem  berfelbe  rein  gewa* 
(eben  ift,  mit  einer  TOag  {Rabm,  einem  Stnde^rn  Sanille  unb  einem  Sier« 
telpfunb  B'irfer  auf  Äoblenfeuer  wei(b  unb  bid  gefoc^t,  bann  in  eine  Sc^üffel 
get^an  unb  wenn  er  Ijolb  auege(üf)lt  ifl,  mit  einem  Siertelpfunb  Sutter  unb 
bem  (Selben  oon  oierjebn  (Siern  eine  (»albe  ©tunbe  gerührt,  hierauf  wirb 
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ba9  9Bti§(  oon  fr(^<  Sinrn  ju  rinem  ftfltn  @(^nrr  gcfc^Iagtn,  langfam 
unter  bie  tlRnlTe  gerülirt  unb  biefe  bi«  jireiftitgerbirf  Dom  9lanbe  in  eine 
f(^(rif|tcinaTtigc  @türjform  grfüttt  unb  brr  $ubbing  eine  ^albe  @tunbr  not 
bem  Slnric^trn  im  fünfte  gefocfft.  93eim  Stnric^ten  wirb  eine  Dla^m^Saucr 
mit  G^ocolabe  eihra  beigegeben. 

1593.  Aartoffe^^ubbtng.  Poudlne  de  pommes  de  terre. 

®«  werben  jwölf  gute,  fd)öne  Äortoffeln  in  ber  Äfc^e  gebroten  ober 
im  fünfte  gefotten,  foboim  i;'i&  obgefc^ölt  unb  jebe  fogleic^  btird)  ein  feine« 
^Qorfieb  geftri(^en.  Diefe«  ÄortoffeImet)l  wirb  fobonn  mit  einem  iöiertel» 
pfunb  SSutter  in  einer  6o|feroUe  ouf  bem  geuer  obgrtrorfnet,  fobonn  mit 
einem  Quort  ^oppelrobm  noc^  unb  noi^  oerrübtt,  mit  bem  obgeriebenen 
Selben  einer  Cronge,  jwölf  8otb  3u<lfr  unb  einer  JWefferfpipe  ©olj  onge^^ 
uebm  gewürjt,  bonn  mit  oierjebn  Sibottern,  wel(be  noc^  unb  no(^  boju  ge- 
fi^togen  werben,  eine  t)uibe  ©tunbe  gerührt.  Donn  wirb  ber  fe^r  fefl 
gefc^logene  ©i^nre  oon  oc^t  ®iern  bornnter  gejogen,  bie  üDtoffe  in  eine  mit 
frift^er  Sutter  ou«ge|tri<^ene  iJ}ubbing=gorm  gefüllt,  eine  bulbf  ©tunbe  oor 
bem  9tnri(^ten  im  IDunfte  gefotten  unb  mit  einer  9io^m= Sauce  mit  Orongeii 
JU  3;if(^  gegeben. 

1594.  @(^wrbif(^er  ißubbing.  Poudlng  k la  Siiedohe. 

Gin  ^olbe«  Ißfunb  geriebene«  ©c^worjbrob,  oc^t  fiotl^  Ct^fenmorf, 
jwölf  8ot^  ©utter,  jwölf  Gier,  rin  ^olbr«  $funb  türfif(^e  IRofinrn,  oc^t 
2otf)  Gorintljen,  0(^t  8ot^  3itronot,  fe(^«  8otb  Drongenfd^olen , ein  Jloffee= 
löjfel  ooH  3>'umt,  eine  DWefferfpipe  geflofene  9lel(en  unb  ein  2Beinglö«(^en 
9tum  geben  bie  SRoffr,  welche  auf  folgenbr  9Beifc  jufommengefept  wirb. 

IDie  SSutter  wirb  gut  fc^onmig  gerüprt,  bann  werben  bie  Gibottrr  not^ 
unb  no(^  boju  gegeben,  bann  fömmt  ber  3urfer  unb  bo«  Sewürj  fowie  bie 
IRofinen,  3it<^uuot  unb  bie  Crongen  > ©coolen,  bann  ba«  flcinwürfelic^t  ge^ 
fepnittene  SRarf  pinju,  welche«  alle«  jufammen  mit  bem  9ium  unb  bem  ge=’ 
riebenen  Srobe  leiipt  untermengt  wirb.  3)a«  SQei^e  oon  jrpn  Giern  wirb 
fobann  ju  einem  fefien  ©t^nee  grfc^lagen,  biefer  langfam  barunter  gerüprt, 
bie  a»o)fe  in  eine  gut  au«geftri(^ene  $ubbing=gorm  gefüllt  unb  eine  ©tunbe 
langfam  im  IDunfie  ge{o<^t.  IBeim  8lnri(^ten  wirb  bie  ©ago>©auce  in  einer 
©aueiöre  retra  beigegrben. 

1595.  SBantQe=:ißu(Mng.  Ponding  ä Is  vanille. 

IDlan  (ä$t  acpt  8otp  frifc^e  ©utter  auf  Hoplenfeuer  l)ei§  werben,  gibt 
oier  8otl)  geflogenen  3u<fer  unb  adjt  8otp  feine«  fKepl  boju  unb  röfiet  e« 
jufammen  einige  Winutrn,  aber  langfam,  bamil  ba«  mcpl  feine  garbr  an< 
nimmt,  {hierauf  wirb  eine  ©tauge  IQanille  in  ©tücfil)en  grfc^nittrn,  mit 
einer  palben  QRap  fü^em  9tabm  aufgefod|t  unb  no(^  unb  nac^  baju  gegoffen 
unb  pieoon  rin  ganj  birfr«  SKu«  grfo<bt,  welche«  in  eine  irbrne  ©Rüffel 
buribpaffirt  wirb.  3u  birfem  werben  nat^  unb  nai^  jwölf  Gibotter  unb 
ebrnfooiel  geftopener  3u(frT  gegeben  unb  jufammen  eine  palbe  ©tunbe  f(^au> 
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m(0  grrü^rt.  ^irraiif  wirb  brr  @(^ikc  ron  ai^t  9irrn  langfam  baruntrr 
gr^ogni,  bir  SWaffr  in  rinr  mit  SButtrr  auSgrfttiArnr  ^l5u^^ing'gorm  grfüUt, 
brr  ^iibbing  rinr  baibr  Stunbr  ror  ^fm  'Änri(btfn  langfam  im  Iiunftf  gr« 
fo(bt,  bann  angrricbtrt,  mit  einem  SbrÜ  fiuff  '-üaniUr^Saiitr  übrrgcjfrn  nnb 
brr  9Jrft  baoon  in  rinrr  ©aurim  ertra  brigfgrbrn. 

ir)96.  iBrrlinrv  '4-^ubbing.  Poudlng  ii  la  Berllnaise. 


Wan  bärft  fünf  gan?  bünnr  5Uannciiiiet4,  bann  Infit  man  eine  93irrtrl^ 
ma§  9fabm  mit  ctirnb  !üaniUf=3*‘rff'^  / etwa«  ©alj  uiib  fcd)4  t'otb  frifebrr 
©uttrr  aiiffocbrn,  fcbntti-t  bann  jwcif  Votb  frinrb,  grfifbtrb  Wrbl  baju  unb 
rübrt  birfrei  auf  brm  dloblrnfrucr  fo  langr  ab,  bi4  fid)  brr  SIrig  ganj  lo#- 
löbt  unb  rin  jnrtrd,  frinrb  9tnfrbrn  bat.  ®v  wirb  in  rinr  anbrrr  (5affrreUr 
grtbon,  nn(b  nnb  nadt  mit  »irr  gnnjrn  ®imi  Unb  i'irr  ®ibottrrn  gut  urrrübrt 
unb  bann  mit  brm  frftrn  ©<bnrr  i'on  »irr  ®irrn  untrrmrngt.  .^'irrnuf  wirb 
rinr  runbr  ©türjform  mit  flarrr,  ftifebrr  Buttrr  nudgrftridirn,  nm  ’Bcbrn 
mit  rinrr  iPapirrfdiribr  brtrgt,  birfr  wirbrr  mit  93uttrr  übcrfiridirn  unb  bnr» 
über  gut  nbgrtrcpftr,  riugrmnditr  Jrüdttr,  j.  SB.  SNurifofrii,  SHrinrcinubrn, 
SMmarriIrn  u.  bgl.  in  fdiönrr  3ri(bnimg  grirgt,  birrübrr  gibt  man  brn  rirr-- 
trn  tbf'l  brr  Wnffr  unb  ftrridtt  birfr  gniu  rbrn;  bntüber  wirb  rin  'Bannr- 
qurt,  nnd>  brr  @rcpr  rimb  grfdinittrn,  grirgt  unb  übrr  birfr«  girtfdirn 
roirbrr  griiditr  unb  fo  wirb  fortgrfnhrrn  bi«  bir  fünf  5Ir(f(brn  ringrirgt 
finb,  wooon  jrbod)  brr  füiiftr  brn  ©ddujt  nuubt.  ©irfrr  B'ibbing  wirb  rinr 
bi«  rin  unb  rinr  baibr  ©tunbr  im  ©unftr  grfodit,  bonn  brim  9lnri(btrn 
nu«grbobrn,  bir  jjovm  obgrirorfiirt,  auf  rinr  Wrblfprifr'©(bnlr  grftürjt,  und) 
rinigrn  Winutrn  »orfir^tig  nbgrlicbrn  unb  mit  rinrr  9tprifofrn»©aurr  ju 
Jifefa  grgrbrn. 

1597.  'r'itjlomntfii-^^tibbiiig.  Poiidln(r  n In  diplonialie. 

>^ir}u  wählt  man  rhrnfall«  rinr  runbr,  glattr  Stürjform,  rinr  Waj 
^altrnb;  birfr  wirb  gut  mit  93uttrr  au«gr|tri(brn,  mit  SCopirr  au«grlrgt  unb 
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btffr«  noi^maW  mit  Suttfr  übfrfhric^ni.  ®ft  Cobrn  wirb  mit 

abgrtrecfnftfn,  ringfmai^tfn  grü(^tfn  oubflflrat,  übrr  birfe  wirb  tint  fingcr- 
bidc  Soge  »on  Inngrin  Safcl  - Si«quit  grlrgt,  barübrr  mirbrr  ringtmoi^tf 
grfu^tr,  bann  SUquit  unb  fo  wirb  fortgcfa^rni,  biö  birgorm  ongrfüUt  i)% 
bab  obfr|lf  müffrn  ober  tBitfquiU  fein. 

^)ierouf  werben  brei  Sier  unb  0(^t  Cibotter  mit  ein  iinb  einem  Jjolben 
Onart  gutem  füfen  ülo^m  nebft  jwölf  8ot^  «»b  etwa«  ü»ara«quino 

gut  »errü^rt,  bonn  burd^gefeifit  unb  fobonn  über  ben  Sßubbing  nat^  unb 
nai^  gegoffen,  bi«  bie  ®i«qnit«  aUe«  eingefaugt  ^aben.  J)et  ®ubbing  wirb 
hierauf  eine  ©tnnbe  oor  bem  anric^ten  im  'Dunfte  gefotten,  fobann  in  eine 
SWe^lfpeifenfi^ole  geflürjt,  no(^  einigen  ÜKinuteu  bie  gorm  abgehoben  unb 
ber  Spubbing  mit  einet  <Ra^m*©ouce  mit  ‘Wara«qnino  ju  3;if(^  gegeben. 

1598.  aKdonetufPubMng.  Poading  en  forae  de  melon. 


<0}an  wöi)(t  ^ieju  eine  melonenartige  gorm  oon  Itupfer  ober  oon  ge> 
branntet  (Srbe,  bie  erfie  gut  oerjinnt,  bie  jweite  oon  innen  glacirt,  welche 
ungeföhr  ein  unb  eine  bolbe  *Wo|  “«b  bereitet  ben  ®ubbing  auf  fol» 
genbe  Seife:  San  rührt  ein  halbe«  ®funb  geftebte«  Sehl  mit  einer  Sag 
fügem  9tahm  unb  einem  ®iertelpfnnb  nach  unb  nach  friu  ab  unb 

focgt  hiffon  auf  Jtohlenfeuer  ein  ganj  bicfe«,  au«gefochte«  Sn«,  welche« 
mit  einem  Siertelpfunb  ju  Caramel  gebranntem  unb  mit  Saffer  gu  einem 
biden  @h<^up  aufgelö«ten  3»der  untermengt  unb  hierauf  in  eine  irbene 
©chüffel  gegoffen  wirb.  iSiefe  Saffe  wirb  fobann  mit  bem  ©eiben  oon 
cierjehn  (Sieru  unb  einem  ®iertelpfunb  jerloffener,  fehr  frifchet  ®utter  eine 
halbe  ©tnnbe  gut  gerührt  unb  fobann  mit  bem  fefigef61agenen  ©chnee  oon 
fünf  Siern  untermengt  unb  on  einen  falten  Drt  gegellt.  Unterbejfen  h«t 
man  oon  einem  ganzen  <5i  unb  jwei  (Sibottern  mit  bem  nöthigen  Sehl  einen  feinen 
fgubelged  au«gewatgt,  oon  bem  man  9lubeln  fchneibet  unb  fie  lichtgelb  au« 
bem  ©chmalje  böcft.  hierauf  lö«t  man  mit  etwa«  h^gem  Saffer  jwölf 
8bth  feine  ®anille>IShi>fo(abe  auf  unb  focht  hiroon  eine  bicfliche  ©ance;  bie 
gorm  wirb  fobann  mit  flarer,  frifcher  ®uttet  ou«ge(hichen , mit  fein  gego* 
genen,  fügen  Safaronen  au«geföt  unb  bonn  mit  ber  Sage  gngerbicf  au«» 
gegrichen,  fo  bag  biefelbe  gleichbicf  überall  belegt  ig;  bann  wirb  bie  gönn 
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mb  mit  bfn  gfborfntfn  Wiibfln  ongefünt,  welche  mit  brr  ^>5lftf  brr  6bo' 
fotabf'Smicc  übcrgofffu  iinb  mit  fhra«  »ürffli<^t  gffc^nittriifu  Crangnt» 
©traten  unb  3>itonat  bfftmit  irrrbfn';  bann  wirb  bif  gom  mit  gebaefenrn 
Wnbrin  brina^r  »cU  ongffütlt,  ber  Kcfl  bfr  barüber  grgoffrn, 

roifbrr  mit  3iir®t'ot  *'"b  Crangrn  = ©t^alfn  übrrltTfut  unb  bann  ganj  mit 
ber  Wafff  fibcrftricbtn , (o  ba^  bit  Slubrin  mit  btr  Q^ofolabr  gang  cingr» 
^üUt  iinb,  unb  bif  gorm  oben  gang  glfi«^  übfrftrif^fn  ift.  (Sin  unb  rinr 
balbt  ©tunbf  oor  bem  Stnridjtfn  wirb  brr  ipubbing  im  35unflf  gcfcd>t,  bann 
ouf  rinf  (»afffnbf  ooale  ©(büfffl  gfflürjt,  no<^  finigen  ÜÄinutfn  bic  gorm 
abgt^obfn,  bor  9ßubbing  mit  ftroa«  3“<^"  bfftmit  nnb  mit  finft  (S^ofolabf^ 
©autf  foglfii^  ju  Sifi^  gfgfbrn. 

150!).  S.Urnrr  ©(^manfrrl=!).(ubbtiig.  Pouding  i !■  \ lfnnii.se. 


.fiirtn  bfffitft  man  ganj  biffftbf  (Pnbbing.ÜVajff,  mir  bif  ff  bfim  ®a» 
nillf'^nbbing  angrgfbrn  ift  unb  bärft  b'fj'i  feignibf  ©d)manffr(  obfr  3la. 
mr(n.  Wan  brrritft  nen  gang  orbinnrfr  OTi(<^  fin  Äinb^mu«.  «Dann  15^ 
man  ftiif  ganj  flacbf  CmfIrttf.iPfannf  ob«  an*  finfii  ipiafenb  ^fi^  wfrbfn, 
fitrfid)t  biffrn  mit  ®nttfr  au«,  f*ürtft  finrn  3;^«!  br«  dtinb«muffd  bt''®*"» 
fo  ba^  baüflbf  bfn  ganjfn  Sobfii  brbfrft  nnb  ftfUt  bfn  ®(afonb  ouf  fin 
g(fi*mäSigf«  Äoblfnfnifr  unb  röflft  bifff«  fo  langf,  bi«  fic^  am  ®obfn 
fiitf  .itrnftf  gfbilbft  bat;  ba«  übrigf  Wu«  wirb  bann  mit  finnn  rifftnrn 
©*änfr((^fn  obgfftrfift  unb  bfr  ®(afonb  toifbfr  auf  ba«  dbo^tfuffufr  gf' 
ftrllt,  bi«  bif  Jlruflf  nntm  finf  (i*tbronnf  gatbf  angfnommfii  ^ot,  bonn 
wirb  jfrlnffriif  ®uttrr  borübfrgffiriibfn,  jn  jwfipngfrbrfitrn,  bifTfcfigm  ©tüif» 
*rn  gffd)nittfn,  rin«  na*  brm  anbrrn  mit  bfm  ®Jf(ffr  abgrI5«t  unb  baoon 
Dütc^rn  gfbrrbt;  bif  übrigni  ©tü*fn,  bif  jurürfblfibfn  , Wfrbfn  fbfn* 
fali«  abgfnommfn  unb  Hfin  jfrbrficft.  3)o«  ®a<ffn  wirb  auf  bifff  Sffifift 
brfi'  bi«  oirrmol  wifbrrboit  unb  bif  ®üt*fn  auf  finfm  3:oUfr  warm 
grfifllt.  35if  ®ubbing.gonn  wirb  mit  ®nttfr  gut  au«gfflri<^f n , bfr  brittf 
booen  mit  bfr  SWafff  angrfüOt,  barübrr  »on  bfn  flfin  jorbrörftm 
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©(^monfrrlii  gfftrnit;  bann  (ömmt  wifCer  non  brr  Waffe,  barüber  wieber 
jerbrnrftf  ©(^manferln  nnb  julefet  Woffe.  ®rr  ‘ffubbing  wirb  rine  i>albe 
©tunbf  Dor  bem  Slnriditrn  im  ®)unffe  gefolgt,  bann  in  eine  ffac^e  Webl* 
fpfiff.©<^aie  geffürjt,  bie  gorm  na(^  einer  Winute  abgehoben,  ber  «ßubbing 
bann  jierU(^  oon  allen  ©eiten  mit  ben  DüK^en  befteeft  unb  mit  einer 
SRabm=©auee  mit  Banille  fogleie^  jn  Sifd)  gegeben. 

1600.  l^iubfl^'^iubbing.  Poudinn  oiti  noullles  b Is  Palfy. 


Wan  mad)t  oon  fet^b  öibottern  unb  bem  nötbigen  feinen  Webl  mit 
einer  Wefferfpibe  ©atj  einen  feflen,  fein  abgearbeiteten  Dlubelteig,  welchen 
inan  in  jwei  glerfen  reibt  bünn  nit«rollt  unb  bieoon,  wenn  biefelben  troden 
geworben  finb,  fingerlange,  feine  Dlubelu  febneioet.  ®iefe  Bubeln  werben 
in  jwei  Xbeile  getbeilt,  bie  eine  Wülfte  wirb  liibtbraiin  au«  bfipf'"  ©ibmalj 
gebaden,  bie  anbere  ^»älfte  mit  9labm,  unb  etwa«  Banille  bid  ein- 

gefoibt  unb  fobann  in  eine  ©ibuffel  umgeleert,  grrner  werben  jwölf  Sotb 
frifdie  Butter  mit  bem  ©eiben  oon  jtwölf  öiern  unb  ebenfooiel  3uder  fibau' 
mig  gerührt,  bann  mit  bem  fejtgefiblagenen  ©ibnee  ber  jwölf  (Sier  leiibt 
untermengt  unb  )ebr«mal  bie  Hälfte  biefer  Waffe  unter  jebe  ©orte  oon  ben 
Bubrin  gerührt,  {tinauf  wirb  eine  runbe  Bubbing« gönn,  welibe  in  ber 
Witte  einen  (Shlinber  hat»  mit  flarer  Butter  gut  aubgeftriiben,  am  Boben 
ein  Bopi«e  eingefibnitten,  biefe«  wieber  mit  Butter  überfiriibrn  uub  bie  9lu* 
beln  fibiibtenweife,  jwifiben  benen  jebe«mnl  gut  gereinigte  uub  blanfibirte 
türfifibe  JRofmen  geftreut  werben,  angefüllt.  Der  Bubbing  wirb,  bem  oor« 
hergehenben  gleiib,  im  Dunfle  gefod)t,  ebenfo  angerid)tet  unb  mit  einer 
Wein«  ober  3tprifofen«©auce  ju  Difib  gegeben. 

1601.  *4>^ubbing  oon  0^rir«iiir^(  in  meltreren  färben. 

Poudlii([  de  semoiile  i la  harleqnin. 

Wan  lä§t  in  einer  Gafferolle  ein  unb  eine  halbe  BJap  fü§eu  IRahm 
mit  einem  halben  Bfunb  3»der.  einem  Biertelpfunb  Butter  uebfl  einem 
©tndiben  3>*nmt  einige  Biiuuten  foiben,  nimmt  fobann  ben  3immt  hfrau« 
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unb  fo(^t  ^irraitf  rin  ^albrt  ipfiinb  ffinrn  ®rif«  unttr  btflänbigfm  Sü^rrn 
bin,  man  ouf  Äo^lcnffurr  fr^t  unb  laitgfam  bid  tinfot^tn  löft. 

®fT  ®rif«  wirb  ^ifraiif  in  «iiif  irbmf  iimgf(«rt  unb  »cnn  bre» 

frlbf  b<il6  au^grfüblt  ifl,  mrrbrn  atblAr^n  Gibottcr  bajii  grfd)lagru  unb  mit 
bifftn  finf  l»albf  Stunbf  gerührt.  5Dif  üffaffb  wirb  in  clrr  giriert  S^tilr 
gft^filt,  bit  finr  wirb  mit  brri  Safrln  wribb  grmaditfr  (Sbofolabr  ft^warj, 
tiu  a^fil  mit  ©pinattopffu  grün,  brr  brittr  mit  Ärtbbbuttfr  rot^  grmac^t  unb 
brr  «irrte  X^ril  biribt  gr(b.  ©obanu  wirb  bad  SBrigr  «on  ;wölf  (Sirrn  ju 
rinrm  frflrn  ©c^urr  grfi^lagrn  unb  untrr  jrbrm  S^ril  bo«  girier  Ouantum 
»on  brmfrlbrn  grrü^rt.  ^tirrauf  flrrie^t  man  rinr  ruubr  6>)Iinbrr=8form  mit 
ffarrr  IButtrr  gut  aud,  fc^nribrt  am  93obrn  rin  paffrnbrd  iPapirr  rin,  übrr« 
Rrri(^t  birfr«  mit  ®uttrr  unb  füllt  bir  »irrrrlri  garbrn  mit  rinrm 
barlrquinartig,  ba«  ^ri^t  rinr  garbr  nrbm  brr  anbrrn,  rin.  Sßjtnn  bir  gorm 
auf  birfr  9lrt  gefüllt  i|l,  wirb  brr  HJubbing  rinr  ©tunbr  »or  brm  SlnriAtrn 
im  Dunflr  gefeiten,  bann  wie  bir  »or^erge^rnbru  angeric^trt  unb  mit  einrt 
Waljni'Saucr  mit  ÜRnrnbquino  }u  Üifib  gegeben. 


74.  äöfcQiutt.  10.  ^ötOeifunQ. 
iSJon  ben  engltfibtn  ^nbbingd.  Des  Poudings  ä l’Anglaise. 

X)ic  rnglif(^rn  Ißubbingfl  wri(^tn  in  i^rrr  SBrbanblungÄwrifr  bnuptfäd)* 
lid)  baburc^  ab,  ba§  i^rt  Sufomufofr^ung  bi«wrilrn  »irl  gemixter  i(t  unb 
au(^  mr^r  Srltttirilc  enthält.  (Sbrufo  »erhält  rö  fid)  mit  brr  Slrt  ibrr« 
@arma(brnd,  iiibrm  fir  nii^t  im  3)unftr,  fonbrm  nur  in  rinr  @rr»irttr 
grbiinbrn,  in  uirlrm  SBaffrr  grfoebt  ober  aurtj  in  blctbrmrn  ober  «rrjinntrn 
fupfrrntu,  mit  gut  ftblir^rubrm  Werfet  brrfrbrnrn  Sormrn,  bir  rbrnfall«  in 
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©froifttrn  ortunbrn  finb,  in  ffiaffcr  gcfotti’n  wrrbrn.  (Sbnifo  »nr^öU  rö 
fidt  ou(^  mit  bfn  ©aucrn,  »flAc  ftfW  uon  flntfui,  fräftigtu  SBrinrn, 
9ium  jc.  brrcitft  wfrbrn. 

1603.  lß(untvi)ubbing.  riuni|ipoudin(i;,  PluHi|i-PuddIng. 

(nglif&f  Sationolgtrii^t  and  fclgcnbni  ^ngtfbirnjfn : 

(Sin  iJJfnnb  Ärrnnifmifftt,  ein  ^olbrd  ?5funb  Dt^friimarf,  rin  ?}fnnb  türfi= 
f(^f  3iofmnt,  rin  ^albr«  5Pfiinb  Gorint^fn,  fin  ®itrtripfunb  Sitronat  nnb 
fbtnfosiri  ringmaf^tc  Drangfnft^onlfii,  ac^t  3trpff(,  ein  8ot^  gcflopener 
3immt,  etwad  geriebene  iD2udfatnu^,  bad  auf  3u(fer  abgeriebene  Gielbe  einer 
3itrone,  ein  ^albed  ipfunb  geflogener  3*“*f'^/  fl"  iUfnnb  geriebene  ©einmein, 
fec^d  8ot^  9Kei|f,  ein  ^Ibed  Duart  ätrat  ober  Gognac,  etroad  ivrnig  ©alj 
nnb  }ebn  (Siern. 

I)ad  iJlierenfett  wirb  nud  ^laiit  nnb  ©ebnen  gelödt,  fein  gewiegt  unb 
nebfl  bem  geriebenen  ©robt  in  eine  irbene  ©d)üffel  getf)on ; fobonn  gibt  man 
bie  gut  gereinigten  SRofinen , bie  würfelii^t  gefe^nittenen  Slepfel , bad  ebenfo 
gefdjnittene  iDlort,  ben  fein  gef(^nittrnen  30roitat  unb  bie  Crangen^Sc^a» 
len  bnju,  bann  bod  ©ewürj,  ©alj,  abgeriebene  3i(tonenge(b. 

SUIed  bied  wirb  burt^einanber  gemae^t,  bann  mit  bem  Straf,  ben  (Siern 
unb  bem  ©ie^l  gut  untermengt  unb  jugebedt  eine  ©tunbe  fte^en  gelaffen, 
^lierauf  wirb  eine  ©eroiette  gut  mit  ©utter  beftrii^en,  mit  geriebenen  ©em* 
mein  überflreut,  bie  ganje  Blaffe  in  bie  Blitte  ber  ©eroiette  get^an,  biefelbe 
in  Salten  jufommengenommen  unb  fingeroirf  über  ber  Blaffe  feflgebunben. 
2)iefer  ©ubbing  wirb  iu  ein  gro§ed  (Sefä^  mit  oielem  fod)enben  SBoffer, 
ba§  berfelbe  fdiwimmen  fann,  gelegt  unb  jwei  unb  eine  halbe  ©tunbe  un- 
unterbrodien  jugebeeft  gefoiht,  wobei  mon  öfterd  fiebenbed  SJoffer  naihgie^en 
mufi.  ©firn  Stnriditen  wirb  ber  ©iibbing  midgehoben,  ouf  ein  -Drabtrieb 
gelegt,  ber  ©inbfaben  nufgefd)uitteu,  bie  ©eroiette  oon  allen  ©eiten  lodge» 
mad)t  unb  ber  ©ubbing  aud  bet  ©eroirite  in  eine  ©ehüffel  geflürjt,  bann 
mit  einer  SRum=Snuce  übergoffen  unb  ber  9{eft  baoon  iu  einer  ©ancitre 
ertro  beigegeben. 

1603.  Ißubbing  (^fiipolata.  Pouding  ä la  ebipolala. 

$iefed  aud  fo  oerfthiebenen  3ngrebienten  jufammengefe^te , man  fann 
mit  IReiht  fagen  oerfünflelte  Slmalgama,  beflebt  aud;  ein  unb  einem  hdU 
ben  ©funbe  fc^öner  Äaflanien,  jwölf  8ofh  italienifchen  Blaforonen,  jwanjig 
fioth  Äernnierenfett , oierjehn  ßotf)  geriebenem  Blunbbrobe,  fei^djehn  8otb 
türfifdjen  JRofinen  unb  ebenfooiel  Gorinthen,  fee^d  fioth  3»tronat  unb  eben* 
fooiel  Orangenfcbalen,  einem  bolzen  ©funbe  gefoibten,  mageren  ©<binfen, 
einem  ®lafe  ßognae,  ebenfooiel  Blabeira  unb  jwölf  ganjen  (Siern.  2)ie 
Jlaftanien  werben  in  ber  Srommel  geröftet  unb  fammt  ber  innem,  braunen 
©(bale  abgefibäll,  fobann  mit  einem  ©tütftben  ©utter  fein  geflogen  unb 
biird)  ein  ^»aarfieb  voffirt.  <Diefed  Äaflanien«©üree  wirb  in  eine  irbene 
©(büffel  getban,  baju  fömint  bad  and  ben  ©ebnen  unb  ben  feinni  {>äut(ben 
gelödte  unb  febr  fein  gewiegte  Bierenfctt,  bod  geriebene  ©rob  unb  ber  fein 
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©C^inffii,  btf  in  SBafffr  ^olb  wridigrhx^tfn  unb  SfbfrHribW 
gtfc^nittrnfn  SWafaroni.,  fobann  bir  flrinreürfrlic^t  gff(^uittfnfn  Crangcn 
iinb  brr  cbrnfo  gffAnittfnt  3t*'"onat,  bic  9iofinfii,  bif  ffdi«  (Sire  unb  ffd)« 
(Sibottrr.  darüber  wirb  b«  9lnm  unb  brr  TOabrira  grgofftn,  oUr«  genau 
untermengt  unb  jule^t  ber  feftgefdjlftgene  Sebnee  boruntcr  melirt.  2)itfe 
fDJoffe  wirb  in  eine  gut  au«geftri(bene , mit  geriebenem  ©robe  au«gefäete, 
runbe  Äugelform  gefüllt,  genau  jugeberft,  biefe  in  eine  ©eroiette  gebunben 
unb  ber  ©ubbing,  wie  ber  oor^ergebenbe , in  oietem  SBalfer  jwei  unb  eine 
^Ibe  ©tunbe  ununterbrochen  gefoebt.  Seim  Änrichten  wirb  berfelbe  au« 
ber  ©eroiette  genommen,  ber  ©nbbing  in  eine  ©cbole  geprjt,  bie  gorm 
nach  einigen  Winuten  abgehoben,  mit  einem  SthtÜ  f'»e«  üKobeira=Cbau= 
beou  übergoffen  unb  ber  SReft  ber  Sauce  in  einer  ©aucif>re  ertra  beigegeben. 

1604.  @nglif(hrr  ißuhbittg.  Poiiding  ä l'.Vnglalse. 

(So  werben  oier  SWunbbrobe  »om  Sage  »orher  abgerieben,  in  ©tücfe 
gefchnitten,  in  folter  ÜRileh  eine  Siertelfiunbe  geweicht,  bann  in  einer  ©er* 
oiette  feft  auÄgebrücft  unb  auf  einen  3>Uer  gethan.  ©obann  wirb  ein  f)al- 
be«  Sfuub  frifche  Sutter  fchaumig  gerührt,  oier  (Sier  unb  acht  Gibotter 
nach  unb  nach  baju  getban  unb  mit  bem  geweichten  Srobe  nebfl  einem 
halben  Sfunbe  türfifcher  ^ofinen,  einem  Siertelpfunb  Corinthen,  »iet  8oth 
Crangenfchalen  unb  ebenfooiel  3*‘ronat,  alle«  fleinwürfelicht  gefchnitten, 
nebft  fech«  8oth  genau  untermengt.  Diefe  Siaffe  wirb  in  eine  mit 

Sutter  beftrichene  unb  mit  geriebenem  Srobe  beföete  ©erbiette  gethan,  finget« 
bid  über  ber  iKaffe  feft  jufammengebunben  unb  jweiStunben  im  fochenben 
iBaffer  gefotten.  5Derfelbe  wirb  wie  bie  eorhergehenben  angerichtet,  mit 
einer  3Bein*©auce  übergoffen  unb  ber  SRefl  berfelben  in  eine  ©auei^re  ge« 
than  unb  ertra  beigegeben. 

1605.  @ngltf^er  tpuhbing  ouf  brutfehe  31rt. 

Pouding  ii  l’Anglalse  s la  msDiere  .AllemaDde. 

Derfelbe  wirb,  wie  ber  oorhergehenbe,  jubereitet,  nur  mit  bem  Unter« 
fd)iebe,  ba^  oon  fech«  (Sierflar  ber  feftgefchlagene  Schnee  unb  ein  Siertel« 
pfunb  feingefchuittene  ÜHanbeln  barmiter  gerührt  wirb,  genier  wirb  bet« 
felbe  beim  Anrichten  ganj  mit  in  ©tiften  gefchnittenen  ÜKanbeln  befiedt  unb 
mit  einet  Sffitinf(haum*©auce  ju  Sifch  flegebeu. 

1606.  ißubbtng  na^  fRobneh.  Pouding  ä la  Kodney. 

IDtan  lä§t  eine  halbe  9Ra§  ffi^en  fRahm  mit  jwölf  8oth  fehr  frifcher 
Sutter,  fech«  Soth  3uder  unb  ein  wenig  ©a(}  auffochen,  fchüttet  fogteich  ein 
halbe«  Sfunb  feine«  gefiebte«  üRehl  ba}u  unb  rührt  bie  ÜRaffe  fo  lange  auf 
Äohlenfeuer,  bi«  ftch  ber  Jeig  oom  Scffel  unb  ber  CafferoUe  lö«t  unb  ein 
glatte«,  feine«  Slnfehen  hat.  9Benn  berfelbe  etwa«  abgefühlt  ift,  wirb  ba« 
auf  3udet  leicht  abgericbene  @elbe  einer  Crange  nebft  fech«  8oth  3ud« 
ba)u  gethan  unb  mit  bem  Selben  oon  oierjehn  (Siern  nach  unb  nach  0ut 
oerarbeitet ; fobann  wirb  ba«  SBeipe  oon  acht  ßiern  üu  einem  fefien  ©ebner 
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gcfdtlagrii,  birfrr  langfam  boruntrr  ßrrü^rt,  bir  ‘Diaffr  in  riiir  mit  iButtrr 
bfflri(^ni(  Sfroifltf  brrifiiigrrbitf  ober  bfrfflbtii  frfl  jufammtn« 

grbunbrn  unb  rinr  0tuubc  t.iiig  gt-foc^l. 

1607.  (^gltfii^rT  :: '^lub^ing.  Poudlnjc  d«  |iomnie$  ä rAogltlse. 

üHan  bfrritrt  »oii  finnn  ipfunbf  brfi  6ifrn  unb  oi«  Gibottern, 

fiium  5)ifrtflvfnnb  3>*dfr,  finm  ^albfn  ?ßfunbe  rrin  aubgffc^mtm  unb  rci^t 
f«n  grfcbnittfnfin  5lirrfnfftt,  ftwa«  ©alj  unb  cinm  ^albtn  Ouart  fü§rm 
diabm  rntrn  £rig.  tDicfrr  wirb,  na(^brm  rr  rinr  b<^lb(  ©tunbe  an  rinem 
lübifn  Crtf  grirgm  war,  frbcrficlbid  au«grroIIt  unb  bamit  eint  tirft  irbtnr 
ober  porjfUnnene  Stbüffel,  bie  mit  iSutter  aubgefiridten  ifl,  ou«gclegt;  om 
SRanbe  ber  ©chüffri  wirb  ber  Seig  gerobe  obgffd)nittm  unb  mit  nat^fteben* 
ber  Ärt)ffl''Maffe  eingefütlt.  Sierunbjmanjig  gute  S9or«borfer=91ft)ffl  rorrben 
rein  gefdiält,  balbirt,  bie  Äerne  bfroubgotontmtit  u«6  bie  Slepfel  in  ©<beib* 
(pen  gefibiOtriij  bann  in  einer  GafferoUe  mit  einem  iDiertelpfunb  iButtcr, 
ad)t  iiotb  Gorintben,  acht  Sotb  lürfifdtcn  Stofinen,  hier  Sotb  fein  gefebnittenen 
Crangenfebalen  unb  ebenfooiel  3üronat,  nebfl  jwölf  fictb  unb  einem 

@Iäb<ben  9(um  auf  fiarfem  ^oblcnfeuer  einige  Winuten  gebünfiet.  3)iit 
biefen  Slepfeln  wirb  bie  ©(büffel  fobann  eingefüüt,  ber  9lanb  mit  einem  ob- 
gef(b(agenen  Gi  beftricben,  oon  bem  übrigen  £eig  eine  $(atte  audgerodt 
unb  bamit  bie  2lepfet  überlegt,  brr  leig  an  ben  nnbern  gut  angebrürft  unb 
fefl  gef(btoffen.  SfBenn  bieP  gefebrben  i^,  binbet  man  bie  ©(bü|fel  in  eine 
©eroiette,  ftellt  fte  in  eine  GafferoUe,  f<büttet  fooiel  fflaffer  bi“ftii/  baj 
baffelbe  bib  jur  .^»älfte  bnaufreitbt,  beeft  bie  GafferoUe  gut  ju  unb  (o(bt  fo 
ben  Ißubbing  eine  ©tunbe  lang.  IBeiin  9tnri<bten  wirb  bie  ©(büffel  auO  ber 
©eroiette  genommen,  in  eine  ©(bale  geftürjt,  bie  ©(büffel  na(b  einigen  SWi* 
nuten  abgenomnien,  ber  Ißubbing  mit  3u(fer  beftäubt  unb  ju  Itifcb  grgrben. 

1608.  iBrrnttfitber  '4^ubbing.  Poudiiig  en  trtnehes  ou  h l'enfer. 

®er  englif<be  ?ßubbing  ober  >J}lumppubbing  wirb  na<b  beffen  ©arfoeben 
au«  ber  ©eroiette  auf  ein  reine«,  geriKplofe«  ©ret<ben  gelegt,  bann  in 
f(böne  ©tüde  gefebnitten  unb  biefe  im  Äranje  über  p(b  laufenb  in  eine 
filberne  ober  porjeUanene  GafferoUe  gelegt ; in  ber  ©litte  wirb  fi(b  bann  eine 
runbe  SCeffnung  bilben,  in  bie  man  ein  Siertelpfunb  geflogenen  3>ider  unb 
über  biefen  ben  oierten  ©outriUe  {Rum  giegt,  weltfaen  man  mit 

einem  brennenben  ©apiergbibu«  anjünbet  unb  fogleicb  ju  Xif(b  gibt.  Gine 
englif(be  ©ubbing^©auce  wirb  ertra  naebfrroirt. 

1609.  6ngl{f(bft  {Hrt«::{pubbtng.  Pouding  de  rh  h i'.\ngliise. 

©ierunbjwanjig  l’otb  rein  gewafcbener,  abblanfcbirter  unb  mit  frif(bem 
SBaffer  wieber  abgelüblter  9lei«  wirb  auf  ein  ©ieb  }um  Slbtropfen  gef(büt' 
tet  unb  fobann  in  einer  ©lag  foebrnbem  {Ragm  weitg  unb  bid  gefoebt.  ^er 
IRei«  wirb  b>ttauf  in  eine  irbene  ©cbüffel  getgan,  bann  mit  acht  Üotb  ©ut> 
ter,  fe(b«jebn  Sotg  bem  auf  3>*der  abgeriebenen  ©eiben  oon  jwei  3>' 

tronen  unb  einer  ©Icfferfpibe  ©alj  eine  ©icrtelftunbe  gerührt.  ü)ann  werben 
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o(^t  fiot^  @uItaMtnrn,  ac^t  fiot^  Gorintbrn,  cbrnfoeicl  flcinwürfffi^t  gf' 
fcbnittnir,  fingmae^tf  Drongenf(^a(fu,  jroblf  öot^  jfrbrütftf  füge  *Kn!oroitfit, 
flc^t  Sot^  tvürfrfidtt  grf(^nittrncd  C(bfrnmaTf,  »irr  (Spföffct  »od  9ium, 
fcd^6  (Sirr  unb  frt^d  Sibottrr  baju  grrü^rt  unb  jufammrn  grnau  untrrmtngt. 
!Difff  'D?nfff  roirb  fcbanii  tn  diif  gut  mit  Suttfr  bf|hi(^fnf  unb  fororit  bft 
9Pubbing  rfidjt,  mit  ®rob  bfflmitf  Scroiftte  gffüUt,  pngftbid  über  brr 
ilWafff  jufammtugebiiubfn  unb  jwfi  Stunbeu  ununtrrbroc^fu  langfam  gffo(^t. 
Ginr  SBrinfi^aum^Sauce  mit  rinrm  Duart  9lum  abgrfc^lagcn , obrr  aui^ 
«iif  fngtif(^c  9lum=©au«  wirb  jitr  Wülfte  bfim  Äiiridjtfu  barübrr,  unb  bif 
übrige  in  rinr  ©ourierc  grgofjrn  unb  mit  ju  3^if(^  grgebrn. 

1610.  dnglifi^tr  jtaflaninw:$ubbtng. 

Poudlng  aux  murrons  h,  l'Anglaise. 

fDJan  r6|tft  in  rinrr  Tremmel  jWfi  ^funb  ft^önt  Äaflnnirn  übrr 
trm  glammfrurr  fe  fangr,  bi«  bir  nufrrf  ©(^ale,  bir  man  3U»or  triebt  rin* 
grfebnittrn  bat,  auffpringt  unb  ftd)  fammt  brm  innrrn  braunrn  {täuttbm 
triebt  abfebülrn  lä^t;  bir  ^mlftf  baoon,  nSmtieb  bir  febbnrn  ganjrn,  wrrbrn 
auf  rinnt  Xrltrt  grtban,  bir  übrigen  aber  rorrbrn  mit  jwötf  8olb  ©uttrr 
fein ' gcflcfrn  unb  bureb  rin  Sieb  getrieben.  ÜJiefr«  Äaftanirnmrbt  »irb 
bann  in  rinr  irbrnr  ©ebüffrt  mit  »irrunbjmanjig  Sotb  frbr  fein  grfebnitfrnrm 
JJrrnnirrrnfrtt,  rinrm  botbrn  ©funbe  3uelrr,  jroölf  fiotb  au«grtrrntrn  3Ra» 
taga=SRpfinrn,  jwölf  £otb  grftetfrnen  3)fafaronfn,  brn  in  »irr  B^Wnit« 

trnrn  Jlaftanirn,  rtma«  grrirbrnrr  !D}u«(atnu|,  »irr  (Sirrn  unb  freb«  (Sibot^ 
trrn,  rinrr  aebtrt  ©outriltr  SRum,  rbmfo»irt  tRabm  unb  freb«  fiotb  ilBrbt 
gut  untermengt.  'Dirfer  ©ubbing  »irb,  »ir  bir  »orbrrgrbrnbrn,  j»ri  ©tun* 
brn  tangfam  grfottrn,  bann  angrriebtrt,  mit  rinrr  rnglifcbrn  3ium*@aucr 
ma«firt  unb  brr  Oirfi  ba»on  in  rinrr  ©aurit'rr  rrtra  brigrgrbrn. 


74.  AöfcOnitt.  11.  dötOeifung. 

$on  ben  falten  ^ubbtngb.  Des  Poudings  Aroids. 

J)icfr  grbörrn,  obfebon  fir  in  ibrrr  ©rrritung  gönjtieb.  »on  brn  Cor* 

brrgrbmbrn  abmriebrn,  bo^  Ju  brr  Äatrgorie  brr  ©ubbing«,  unb  ftr  nrbmm 
bei  grö§rrrn  Xafrtn,  wrtebr  mrbr  Änfprutb  auf  grinbrit  maebrn,  brrrn  ©trtir 
rin.  3bra  Sufammmfr^ung  gehört  brr  nrurftrn  üKrtbobr  an,  unb  ihr  ®r* 
febmaef  fann  fo  angenehm  mobifteirt  wrrbrn,  ba§  ftr  at«  fotebr  auf  brm 

höehflrn  @rab  brr  fiirbfiebtrit  ftrhrn.  ®otb  jrrfättt  ihre  3ubrrritung  aueb 
wirbrr  in  jmrirrtri  SWethobrn,  nrmlieb  in  bir  rinr:  mit  .^aufrnbtafr  jubrrrftetr, 
unb  bir  jwritr  at«  grfrornr  (alte  ©ubbing«.  üWan  h^t  J“  birfrn  runbr 
fupprt  = ober  pubbingartigr  gorntrn , »rtebe  unten  fünf  3«tl  tDureb* 

m^rr  unb  rinr  3:irfr  »eui  »irr  unb  rinrm  3oH  h«6f«>-  3” 
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Kmint  wifber  fint  jroritf  »on  »itr  3®U  »n  5)iirdimfffrr  unb  brri  finm 
^albni  3o6  wlebf  mit  brfi  glricbmäStg  eftt^tillrn  übrrbcgnini  Ü5)>P* 

<^fn  übft  bif  frflfren  fiiigf^ängt  roirb  unb  bet  Sanb  brrfelbtn  halb  fingtr» 
bi(f  oorflr^t.  3n  bteft  faim  nun  tint  britte,  uon  gfeii^tr  Entfernung  bet 
jroeiten  }u  bet  rrfien,  eingehängt  tvetbeiu 

1611.  ütiiltrr  .<laftanirn-'4-^ubbittg  auf  bnttft^r  9(rt. 

Pouding  frold  de  marrons  k r.kllemaiidc. 


Ee  werben  jwei  $funb  fchöne  Jtafianien  abgefihölt,  einige  Qffinuten 
in  tochenbee  Soffer,  bomit  fidh  ou(h  bU  innere  @d)o(e  mit  einem  3!u(he 
abfhrrifrn  (ö§t,  gefegt,  oUe  an  benfelben  befinbliihen  ^lecfihen  oukgefchnitten, 
bie  Jtofionien  gemofdjen  unb  auf  ein  Such  gefegt,  .hierauf  werben  fie  eine 
nach  anbern  in  ein  poffenbe«  ffoche«  ©efchirr  gefegt,  mit  einem  halben 
^funbe  geflogenem  beflreut,  mit  Soffer  begoffen  unb  fo  jugebeeft 

ouf  Äohfenfeuer  weich  gebünflet.  ©obann  werben  bie  beflen,  recht  weichen, 
aber  ganj  gebliebenen  baoon  auagefucht  unb  }ugebecft  (oft  gefletft.  Sie 
anbern  werben  im  fReibflein  mit  einer  Dbertaffe  »off  fü§em  SRahm  geflogen, 
unb  burch  ein  feine«  ^^aotfieb  gefhrichen.  Siefe«  Äa(lonien=ipüree  wirb  hirr' 
auf  in  eine  ©chüffef  gethan,  mit  einem  halben  $funbe  ju  ©nrup  gelochten 
Suefer«,  in  ben  man  eine  ©tange  ffein  jerfchnittene  <8aniffe  gut  aubgelocht 
hat,  nach  unb  nach  fein  abgerührt,  rin  halbe«  $funb  oon  bem  ©prup  ab> 
getropfte  eingemachte  Seichfefn,  rbenfooirf  gereinigte  unb  mit  ©prup  turj 
gelochte  türlifche  Slofinen  borunter  mefirt,  fobnnn  jwei  8oth  gut  au«gelochte 
biefe  ^»aufenblafe  hfig  barunter  gerührt  unb  itulegt  brei  Quart  gum  ©chnee 
gefchfogener  Soppelrahm  fangfam  borunter  gegogen.  Sie  oben  befchriebene 
dtuppefform,  ohne  bie  anberr  eingehängte,  wirb  offein  in’«  geflogene  Ei« 
gegrüben,  bie  Snffe  eingefüUt,  gngebedt  unb  barüber  Ei«  gethan.  Untere 
beffen  löfl  man  gw6lf  Soth  feine  ®anitle=:Shofofabe  mit  etwo«  Soffer  auf 
Äohfenfeuer  fangfom  ouf,  oerrflhrt  biefe  mit  negt  Sotg  ©toubguder  reegt 
gut,  giegt  noch  etwa«  geige«  Soffer  bagu  unb  lägt  bie  Ebololabe  auflocgen, 
hierauf  wirb  fie  falt  gerügrt  unb  mit  gefegfagenem  dtagm  gii  einer  bidlicg 
fliegenben  feinen  ©auce  »errügrt.  ©eim  Sfnricgten  wirb  ber  ©ubbing  eine 
©ehinbe  in’«  geige  Soffer  gegoften,  bie  Sorm  abgegeben,  mit  ben  gangen 
Jlaganien  befrängt  unb  mit  brr  Ehcfofabe-©auce  gu  Sifeg  gegeben. 
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IG  12.  «on  .ftaftanirn  nac^  '.Mcffrlrcbe. 

Ponding  de  msrrons  h li  IVesselrode. 

'Man  bmitft  ooii  ein  nnb  einem  balben  ‘Pfunbe  Jta|laiüen  ein  ^Puree 
wie  baS  SBorbeege^enbe;  biefeä  wirb  mit  oiernubjwanjig  Seth  mit  einer  flein 
gefibnittenen  ©tange  aSanille  ju  ©^rnp  gefoebtem  3iirffr  na*  nnb  na* 
verrührt  unb  mit  einer  CbertafTe  voQ  'Diaraeguino  bi  3nea  im  @rf*ma(f 
gehoben.  Itiiefe«  Äaftanien-ipüree  wirb  nun  in  bie  in’«  ®iö  gefegte  (^e> 
frietbüdjfe  gethan  unb  jn  einem  feinen,  jarten  ©efrornen  abgearbeitet.  Un- 
terbeffen  wirb  ein  holbe«  ?PfunO  türfiftbe  Stefinen  unb  ebenfooiel  ^orintben 
gereinigt,  gewaf*en,  biefe  mit  einem  ©tiirf  3>‘*7,  etwab  SBaffer  unb  'JÄa* 
rabquino  auf  Jtoblenfeuer  wei*  unb  furj  gebünftet,  wel(be  man,  wenn  ftr 
tatt  geworben  finb,  mit  jwölf  Poth  abgetropften  eingemaditen  ätmareneii  unb 
fed)b  Poth  in  giletb  gefebnittenen  $iftajien  untermengt,  ^ab  unterbeffen  re*t 
jiart  obgearbeitete  fefte  ©efrorne  wirb  nun  mit  einer  hnii^^n  'I»a§  ;um 
®*nee  abgef*Iogenen  IJoppelrohm  untermengt,  fobann  werben  bie  grüibte 
barunter  inelirt,  bie  Mnffe  in  bie  jnoor  gut  in’«  gefaljene  ®ib  gegrabene 
ißnbbingform  gefüllt,  borüber  ein  hSapier  gelegt,  mit  bem  Derfel  genau  ge= 
fdiloffen,  barüber  wieber  gefiogeneb  ttib  gethan  nnb  fo  brei  ©tunben  flehen 
gelaffen.  Unterbeffen  werben  jehn  ©ierbotter  mit  jwölf  2oth  geflogenem 
3u(fer  gut  nbgerührt,  mit  einem  Ouart  filmen  SWahm  auf  Äohlenfeuer  ab= 
gefcblngen,  mit  einer  halben  Cbertaffe  ooll  'Marobgnino  bi  3ara  unter= 
mengt,  gefeiht  unb  bann  ouf  bem  öi«  talt  gerührt.  ®iefer  Gri'me  wirb 
fobann  mit  gefchlagenem  IRahm  }u  einer  bicfflir^enben  ©auce  verrührt  unb 
in  eine  ©aueiere  gegojfen,  falt  geflellt.  ®eim  9lnri(hten  wirb  ber  Tübbing 
and  bem  6id  genommen,  bie  gorm  mit  bem  Iu<h  obgewifcht,  einen  Äugen» 
blirf  in’9  warme  ilDajfer  getan*t,  ber  Derfel  nnb  bad  ipapier  abgenommen, 
ber  IfJnbbing  in  eine  ©djale  geftürjt  unb  bie  gorm  abgehoben.  Derfelbe 
wirb  nun  mit  einem  !thril  ber  ©auce  übergoffen  unb  jene  in  ber  ©oucibre 
mit  jur  Xafel  gegeben. 

1613.  Staltn  Oirtd^^ipubbiitg  mit  Ätiatutd. 

Pouding  de  rli  froid  h l’aiitnas. 

©in  hdlbed  ipfunb  rein  gewafdiener  unb  blanf*irter  fRrid  wirb  mit 
einer  Maf  fühem  IRabm  unb  j^wölf  2otb  3n(fer  weid)  unV  bid  ringefo<ht, 
in  eine  ©«hüffel  gefihüttet,  mit  einer  Dbertaffe  voll  'Änanad » ©prup,  jwei 
2oth  bid  grfo*ter  .^anfenblafe  bid  jum  ©toden  falt  gerührt  unb  mit  einer 
halben  'Ma|  jiiim  feften  ©<hnee  gefchlagenen  ^oppelrahm  untermengt.  Sie 
$ubbing*gorm,  bie  man  juvor  fchon  in'd  geftampfte  ©id  gegraben  h^l» 
wirb  nun  jur  Hälfte  mit  ber  'Maffe  gefüllt,  bie  jweite  Äuppelform  in  ben 
Meid  gebrüdt,  fo  bo^  berfelbe  bid  an  ben  Manb  hrrauffleigt ; in  bie  IDer« 
tiefung  ber  {weiten  gorm  wirb  nun  ebenfatld  geftoßened  ©id  gefüllt  unb  fo 
jngebedt  falt  geflellt.  !Dcr  Meft  von  bem  Meid  wirb  bann  mit  etwad  ©o< 
*eniUe  rofa  gefärbt  unb  mit  fechd  ©<heib(hen  in  (leine  fflürfel  gefchnittener 
Änanad  untermengt.  llBenn  nun  brr  ringebrüdtr  Meid  grflodt  i|l,  wirb 
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ba«  öib  au«  ber  jwdtfn  Jorm  gmcmntfii,  Hefe  mit  ^cipem  ilBnffcr  ge= 
füllt  iinb  augntblitflit^  wirber  aiibgegoffrii ; btr  $crm  wirb  fi<i|  fcbanii 
bUTi^  rill  Irit^lr«  ^rr^cii  ^rraubiir^mru  laffrn,  unb  baburi^  rin  (rrrrr  9taum 
rntftr^rn,  rorlt^rn  man  nun  mit  brm  rofa  9lri« , mit  Slnana«  untrrmrngt, 
anfüUt.  Sirr  ipubbing  wirb  nun  grnaii  ;ugrbrcft,  grftofrnr«  Gi«  barübrt 
grt^an  unb  falt  grftrtit.  Unirrbrffrn  brrritrt  man  birfrlbr  @aucr  wie  bit 
»or^rrgr^enbr,  nur  mit  brm  Untrrfdtirbr,  ba&  jtu  brrfrlbm,  ftatt  br«  SWa» 
ra«quino,  Ütnana«  ^ ©prup  genommen  wirb.  IBrim  9(nri(^trn  wirb  brr  iBub« 
bing  in’«  lauwarme  SBaffer  getaucht,  in  eine  flache  @i^alr  grfiürjt,  unten 
^erum  mit  ttrinen  äUerinque«,  mit  SImarrUen  gefüllt,  gariiirt;  bie  @auce 
in  eine  ©auciiire  gegoffen  unb  eitra  mitferoirt, 

1614.  jtaUrr  9nana«=^$nbMng  auf  föniglit^e  9rt. 

Poudlng  d'SDinas  k Ja  royale. 

SQon  einer  großen  ober  jwei  tirinrn  frift^rn,  gut  gritigrn  Stnana«  wer> 
brn  bie  äuferen  ißunftr  abgeft^nittrn , bie  Slnana«  fr^r  bünn  grfi^ält, 
hierauf  in  Scheiben  grft^nitten,  bie  fi^önfien  baoon  fleinwürflii^t,  mit  einer 
Obertalfr  ooH  Sutfer^S^rup,  auf  Jto^lenfruer,  jugrbrift,  langfam  weit^  grbünftet 
unb  hierauf  (alt  geflellt ; alle«  Uebrige  oon  brr  ^nana«  wirb  geftopen,  in  eine 
Wap  (ot^enbrn  (Ra(|m  grtpan  unb  jugebedt  bei  Seite  gesellt.  Unterbrffen  werben 
bret  SSiertelpfunb  grftoprnrr  3udrr  mit  bem  Gelben  oon  fet^jepn  Giern  gut 
gcTÜprt,  natp  unb  nat^  mit  brm  9iai)m  untermengt  unb  auf  brm  llop(en> 
feurr  ju  einem  Gr6me  abgerü^rt,  weitem  man  buri^  ein  fr^r  feine«  ^aar» 
fteb  fircit^t  unb  nebft  bem  Stnanab^Sprup  baju  rüprt.  IBon  birfem  Gr$me 
wirb  brr  ai^te  3^^eil  in  eine  $orje0an«S<^aIe  ;urü(fget(|an , ber  übrige  in 
ber  Grfrirrbüi^fe  gefroren  unb  rrt^t  fein  unb  jart  abgearbeitrt.  3fi  nun 
birfe«  rrrrit^t,  fo  wirb  ein  Suppenteller  oott  grft^lagmrr  9tai)mf(^nre  ba« 
runter  gerüprt  unb  mit  einem  Iialbrn  $funbr  gewafdjmrr  unb  auf  einer 
Srroiette  abgetroefneter  ümarrllrn,  at^t  got^  ju-9ilet«  gefd^nittenc  <Bifla)ien, 
unb  brei  abgefi^ältr  unb  würfUept  gefipnittenc  Sirnen  oon  bejter  Gattung, 
wir  auip  bie  grftpnittene  Slnana«  baruntrr  gemengt,  ^a«  Ganje  wirb  nun  in 
bie,  eine  palbe  Stunbr  jnoor  in’«  Gi«  gegrabene  $ubbing>gorm  opne  Qinfap  ge> 
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goffrn,  obfii  ganj  glatt  gejlrtt^fn,  mit  rinrm  Rapier  übrrbrtft,  mit  brm 
IDrtfrl  gut  grfd^lofTrn,  uiib  rnid)  ganj  mit  Gib  übrrbceft.  Dlat^  )wri  @tiin= 
brn  wirb  bir  gönn  niib  bm  öi«  gmommm,  finni  Slugenblid  in’b  laiu 
wannt  ®affrr  gttaiKbt,  fdtutU  abgetrodiift,  ber  Xirdrl  uiib  bab  ?Japirr  ab» 
grnominni  unb  brr  Tübbing  über  eint  jicrlii^  jufammengetegte  Seroiette 
auf  fine  St^üjfel  geprjt  unb  fogltic^  ju  Xif«^  gfgfben.  Der  jurürfgcr 
^ttenr  Griinc  wirb  mit  grft^Iagenrm  Stabm  untermengt  unb  alb  Sauce 
ertra  brigegebeu. 

1615.  .ÄaUrr  6^ofolabe=^ubbing  auf  .HönigtusJlrl. 

Pouriing  froid  au  rborolat  h la  reine. 


Gb  werben  jwblf  8otb  geriebene  feine  IßaniKe  -Gbofolabe  mit  einem 
JDuart  fü^em  9labm  unb  ac^t  fiotb  3uder  auf  Jloblenfrurr  aufgefotbt 
unb  fein  nbgerübrt,  fobanii  werben  at^t  Gierbotter  uebfl  einem  Ouart 
9iabm  baju  get^an  unb  auf  dtoblenfeuer  ju  einem  Gr6me  abgerü^rt,  weltben 
man  burtb  ein  {laartut^  pre^t  unb  falt  rübrt.  .hierauf  werben  ;wei  8otb 
bi(f  gefotzte  {»aufeublafe  ba;u  gefeilt  unb  ber  Grt%e  bib  et  $u  fiotfrn  an* 
fängt,  auf  brm  Gib  geftblagen;  fobann  wirb  ber  oon  einer  IDia^  Doppel* 
9iobm  geftblagene  ©t^nee  unter  ben  Gr^me  gerührt,  bamit  bie  erfte  iPub= 
bing>gorm,  wrltbe  juDor  in’b  Gib  gegraben  wurbr,  gut  bolboott  angefüUt, 
hierauf  wirb  fogleid)  bie  jweite  gorm  in  ben  Gröme  eingebrürft,  baß  brrfelbe 
bib  ;um  iRanbe  auffleigt;  foUte  biefer  niiht  hiureithen,  fo  inüfte  man  no<h 
etwab  Gräme  nadigirfen.  gn  ben  innern  9laum  brr  jweiten  gorm  wirb 
nun  grftopeneb  Gib  gethan  unb  ber  ißubbing  jugebedt.  Unterbeffen  werben 

fed)b  Gierbotter  mit  rinrm  ißiertrlpfunb  3uder  unb  einer  SHrrtelma^  9k* 
niUr>9{ahm  auf  brm  gruer  abgrrührt,  bann  gefeiht,  ein  unb  rin  balbeb 
8oth  bid  grfodite  {laufrnblafe  bur<h  ein  Sieb  baju  grgoffru,  auf  brm  Gtfe 
bib  er  ju  flodeu  anfängt,  gerührt  unb  fobann  mit  einem  Xeller  SRabm» 
©(hnre  untermengt.  3fi  bie§  grfchrhen,  fo  wirb  bab  Gib  aub  brr  innern 
gorm  gethan,  hr*§rb  Sffioffer  ftbuell  eingefdhüttet,  biefeb  augenblidlith  wiebet 
oubgegoffen,  bie  gorm  lei<ht  gebreht  unb  beroubgenommen , welcheb  alleb 
fthnell  »or  ftth  gehen  muß.  Diefer  innere  Dlaum  wirb  nun  mit  bem 
iöantlle*6röme  h<tlb  gefüllt  unb  bonn  ber  jweite  'INobet  eingebrüdt,  fo  baj 
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brr  Crt%r  mirbrr  bi4  jum  SKanbr  auf))rigt;  iii  brn  (rrrrn  Otaum  wirb 
wifbtr  grfio^rnrö  (SiÄ  grt^oii  unb  brr  ?}iibbing  jugrbrtff.  ^irroiif  »»rrbrn 
»irr  &rt^  abgrjogriic  $i(1a}icn  mit  9la^m  friii  gcrirbrn,  mit  fribd  fiot^  gr- 
'ftoprnem  3u«frt  »rrrübrt,  rin  8ot^  ^aufnibtafr  baju  grfri^t,  mit  brm 
nöt^igrn  @(^(agra^m  uiitcrmrngt  unb  •fobanu  mit  rinrr  ^Ibrn  jCbcrtaffe 
»oU  gnnj  ftrinrn,  in  brr  ®rößr  rinr«  Äreujrr»©tü(fc8,  rri^t  croquant  gr= 
baefrurn  Sufffrln  unb  ebrnfooirt  abgrtrotfnrtfn  ilöcii^frln  mrlirl  unb  brr 
innrrftr  SRaum  br«  ißubbinga,  uac^brrn  mon,  wir  fc^on  grjrigt  »uiirbr,  bit 
gorm  ^rrnu^grnommrn  bat,  grfüttt,  rri^t  glatt  grftric^rn  unb  jugrbreft  falt 
grftrUt.  ©rim  91nrid)trn  wirb  bir  gorm  au«  brm  ®i<  grnommrn,  in’« 

Ijri^r  Üöajfrr  grjtoprn,  abgetrorfnrt,  übrr  tint  flai^r  ®d)alr  gr|tfirjt, 
abgr^obrn  unb  brr  ©iibbing  rrc^t  grfrbmarfDoU  mit  frflrm  9%a^m  > 3d)nrr 
brfpribt.  Untrn  ^rrum  wrrbrn  firint  ®i«quit«  mit  ß^otolabr  glacirt,  gr^ 

Irgt  unb  brr  ©iibbing  mit  rinrr  fnttrn  ©aniUr>©aucr  ju  Sifi^  grgrbrn. 

1616.  .ItaUcT  ’^rftfrl^lßubMitg. 

Poudlnft  de  iiommrs  glarees. 

®«  wrrbrn  »irr  unb  jwanjig  ©tüd  Krinrttr*  »brr  fi^önr  tSaloilir« 
airpfrl  grf4ält,  in  »irr  S^rilr  grfi^nittrn,  mit  rtwa«  ffiajTrr  unb  rinrm 
Stüef  auf  dto^lrnfrurr  gr|lrUt,  jugrbrrft  unb  weie^  grbünflrt.  ^»irrauf 

wrrbrn  fit  gut  »rrrubrt  unb  ju  rinrr  SDtarmrlabr  buri^  rin  frinr«  .^aarfirb 
grfhiebrn.  JJirfr  wirb  fobann  in  rint  ©c^fiUrl  gtt^an,  mit  rinrm  ^nlbrn 
©funbt  2lprifofrn=Wnrmrlabr  grnau  »rrrübrt,  mit  brm  ©rlbtn  rinrr  auf 
3urfrr  abgrrirbrnrn  Crangr  grwürjt  unb  mit  ned)  jwölf  fiotb  ©taub^udrr 
untrrmrngt;  fobann  wirb  rinr  ©rfrirrbücbft  in’«  6i«  grgrabrn  unb  »on 
brr  HJJarmrlabr  rin  frftr«  frinr«  ©rfrornr«  brrritrt.  Untrrbr|frn  wirb  rin 
balbr«  ©fnnb  ringrmaebtr  iSmarrUrn  grwnfibrn  unb  auf  rinrr  Srr»irttr  ob« 
grtrodnrt,  ndit  8ctb  tfirfifdit  SRofinrn  grrrinigt  unb  mit  rinrm  ©tüddirn 
3ndrr  aufgrfodtt,  rbtnfo  fr<b«  ßotb  ©iftajirn  grbrübt,  nbgrjogrn  unb  jn  * 
gilrt«  grfdjnittrn;  birfr«  alte«  wirb  b'frauf  tnit  rinrm  @tä«<brn  ttura^ao 
unb  rbrnfooirl  >Dlara«quino  bi  3ara  mit  brm  ©rfrornrn  untrrmrngt  unb 
no(b  rinr  3fü  Innfl«  f>id  bajfrlbr  wirbrr  frfirr  grworbrn,  fortgrbrrbt.  ©obann 
wrrbrn  jwri  StrUrr  »oll  grfiblogrnrr  9iabm«©(bnrr  baruntrr  mrlirt,  bir 
‘JÄoffr  ln  bir  ©ubbingform  grftricbrn,  »oUgrfüUt,  mit  ©apirr  übrrbrdt,  mit 
brm  IDrdrl  grnau  grfibloffru  unb  bir  gorm  in  grfiogrnt«  gut  grfaljrnr« 

®i«  )wri  unb  rinr  balbr  ©tunbr  grgrabrn.  ©rim  9(nri(btrn  wirb  brr  ©ubbing 
übrr  rinr  jirrli<b  jufommrngrlrgtr  ©rroirttr  auf  rinr  Sntrrmrt« « ©(^üffrl 
grflürjt  unb  mit  naibflrbrnbrr  foltrr  ©aucr  ju  Üifib  grgrbrn.  ©Jan  rübrt 
adit  Cirrbottrr  mit  a<bt  8otb  3“<lfr  rinrm  JDuart  fRabm  auf  Jtoblrn» 
frurr  ab,  paffirt  birfr«  burib  rin  {laartucb  in  rinr  ©orjrtlan«©ibatr  unb 
feblngt  bir§  auf  brm  ®i«  falt;  fobqnn  wirb  rinr  balbr  Cbrrtaffr  ooU  Mna* 
no««©priip  unb  rbrnfooirl  HHaraequino  bi  3aro  brigrgojfrn  nnb  fobann  mit 
rtwa«  grfd)tagrnrm  9iabm<©(bnrr  nach  unb  nad;  untrrmrngt,  fo  baf  man 
rinr  bidlid)  ftir^rnbr,  Su^rrfl  ongrnrbm  fAmrdrnbr  ©aurr  rrbölt,  wrlibr  in 
rinrr  ©aneiörr  brm  ©ubbing  brigrgrbrn  wirb. 
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1617.  jtaltrr  HaMitrtd 
Puuding  df  ribinel  frold. 

Gd  wirb  »on  j»ö(f  Girrbcftrrn,  jwölf  SJct^  balbm  *Wa§ 

9labm  übfr  Äoblfiiffurr  fiii  6n'‘mf  abgfrübrt,  bfit  man  burd)  tin  -tioar’ 
tu(^  tu  nnf  ?5orjfllan'Sdtüfffl  prr§t  uiib  jiigcbfdt  falt  flrllt.  Gbciifo 
rin  b^Ibrd  $fuiib  türfifdir  Storiiini , rbriifoDiri  Goriiitbrii  grrrinigt,  gr^ 
waft^rn  unb  mit  riiirm  £tü(f  3''dfr.  rtroad  2öa|frr  unb  ’l^iaradguino  auf* 
grfod)t  unb  rbrnfalld  (alt  grftrttt.  gmirr  wirb  rinr  *DJn§  XiopprUSKabm 
jum  @(^nrr  grfdjlagrn  iiiib  jum  Stbtropfrn  in  rin  f>aarfirb  grgc>firn,  fotami 
rin  ®irrtr(pfuiib  frinrd  Dfffrrt*®idquit,  jrbrd  in  brri  (Stütfcbrn  grfdsnittrn 
unb  in  rinrn  XrUrr  grlrgt.  Tiir  !|Jubbing*5orm  wirb  t"’^  grfteBtnr 

Gid  grgrabrn  uiib  auf  folgrnbr  äßrifr  »oU  angrfüllt:  Son  brm  abgr* 
rübttrn  Crt'mr  wirb  brr  oirrtr  S^^il  jur  Sauer,  in  rinrr  Sdialr  jugrbrrft, 
(alt  grfirUt,  in  brn  onbrrn  abrt  wrrbrn  jwri  und  rin  b<tlbrd  2ct^  birf  rin» 
gr(odttr  b'ifr  ^aufrnblafr  burtb  rin  ^aartiub  grprrft  unb  mit  brrfrlbrn  bid 
fir  )u  fto((rn  anfängt  übrr  brm  Gifr  grrül)rt;  bann  wrrbrn  brri 
grf^lagrnrn  fRa^mrd  nrbfl  rinrr  Cbrrtaffr  doU  IDiaradvtuino  bi  untrr* 
mrngt  unb  jwrifingrrbid  banon  in  bir  iPubbing*Sorm  grgoffrn ; wrun 
Pir^  grfto((t  if),  wirb  rinr  gagr  non  brn  IBidquitd,  woDou  man  jrbrd  Stütf* 
4rn  in  bünnrn  3“rffr'®bf>tp  "it*  ®iaradquino  untrrmrngt,  grtaiu^t  bat, 
im  Äranjr  ringrlrgt,  barübrr  wirb  bonn  rin  Jb«l  brr  Stofinrn,  mit  rinigrn 
ringrmat^trn  SBrit^frln  gr|trrut,  nbrr  birfr  wirbrr  fingrrbid  Gri-mr  gt* 
goffru  unb  wrnu  birfrr  wirbrr  grftorft  ift,  wirb  rinr  jwritr  gagr  ringrlrgt, 
unb  fo  wirb  fortgrfa^rrn,  bid  bir  gorm  ootl  ifl,  wrlt^r  man  grnau  brdt, 
unb  grflo^rnrd  Gid  borübrr  gibt.  SBrim  9lnri(^trn  wirb  brr  ißabbing  in 
rinr  flat^r  Sdtolr  grftürjt,  untrr  bru  jurndbr^ltrnrn  6n>mr  wirb  brr  9lr|t 
brd  grf(^(agriirn  Sia^mrd  nrbft  rtwad  ‘Dlaradquino  unb  Änaiiad.S^rup  gr* 
rübrt,  birfrd  in  rinr  Saucif-rr  grgoffrn  unb  fo  mit  brm  HJubbing  tu  Sifdi 
grgrbrn. 

1618.  Äaltrr  awf  31r(. 

Poudlnp;  aiir  pisUches  froid  k rAllemande. 

Srdtjr^n  got^  ft^önr  grünr  Ißiflajirn  wrrbrn  in’d  (odtrubr  ffiaffrr  gr* 
t^n,  bann  obgrjogrn,  in’d  (alte  SBaffrr  grlrgt,  bann  auf  rin  Sirb  gr* 
febüttrt  unb  mit  rinrr  Cbrrtaffr  ooQ  9ta^m  fr^r  frin  grfto§rn  unb  fobann 
burd)  rin  frinrd  <0aarfirb  grflrit^rn.  IDirfrd  ipifta}irn*$ürrr  wirb  fobann  in 
rinrr  Sdialr  mit  rinrm  ^albrn  $funbr  }u  bidrm  Sprup  gr(oc^trn  3u<lnd 
unb  jwri  got^  bid  ringr(o(^lrr  ^aufritblafr  orrrü^rt  unb  mit  rinrm  ^trllrr 
ooQ  grfc^lagrnrn  fRapm*S(^nrr  lri(^t  untrrmrngt.  IDirfrr  Gr^mr  wirb  nun 
twift^rn  }wri  in  rinanbrr  bängrnbr  ‘Pnbbing*gormrn  grgoffrn  unb  in  bir 
innrrr  ®rrtirfung  tbrnfalld  Gid  grt^aii.  Ifflrnn  nnn  brr  Gremr  grflodt  ift, 
wirb  bad  Gid  aud  brr  inurtn  gönn  grfcpüttrt,  ftatt  birfrm  t>rifrd  älBaffrr 
fc^nrU  ringrgoffrn  unb  rbrnfo  ft^urll  wirbrr  audgrfd)iittrt,  bamit  fidt  bir 
gorm  lri«^t  ^rrandnrbmrn  lä§t.  3«  brn  innrrrn  9taum  wirb  nun  rinr 
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'Daiiillb-litemf,  btt  mit  ^tauftnblafr  imb  ©c^Iog-Slabm  btrtitrt  i|t,  abrot(b= 
fftnb  mit  gaiij  flrintii,  rrd)t  crcguont  gtbatttiitn  ÜÄrrinqutn  unb  abgttrocf^ 
nrtrn,  riiigrmad}trn  ^ridtftln  grfiiUt,  brr  ^ubbing  genau  gugrbreft  unb  &ib 
barübrr  grt^nn.  Stirn  ^tnriebttn  roirb  brr  Subbing  in  rint  flncbt  t^afftnbe 
SdtiifTrl  gtftürjt,  unten  bfW"  mit  fltintn,  mit  SStitbftln  gffuUttn,  unb 
biri'r  mit  ju  $ilrtb  grfd)uitttncn,  mit  $i|tajirn  brftrrutrn  riinbrn  Wrrinqurn 
bffrärtjt  unb  btr  S«l*bing  mit  finrr  falten  SnniUe=9{abm=(£aiice  ju  Siftb  gegeben. 

1Ü19.  .(taltrr  = ^^ubbing. 

Pouding;  de  rli  ä In  Poleroie. 


(Sin  befbre  Sfunb  guter  9irie  wirb,  natbbem  btrfelbe  rein  geioafcben, 
b(anf<birt  unb  mit  frtftbem  ffiaffer  obgefübtt  ift,  mit  Crangenfaft 
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unt  »reifem  fflein  auf  Äo^lenfeurr  u'ci(^  gebünflet,  fp  bog  fing  ber  Set« 
lfid)t  jerbrütfen  (ögt.  Ziffer  »itb  fobann  in  eine  ©(^ole  gft^n,  jitprl  öotg 
bi(f  gefoi^ff  ^oufenblofe  bojii  geprrgt  iinb  bis  jum  ©torfen  folt  gmigrt. 
Untfrbfffen  rotrben  »ier  ringrmoebte  StnoimS*  ©(Reiben  flrin  jti  SIBfirffln  ge* 
fdinittcn,  rbenfo  jwölf  fiot^  fingemodtle,  obgetrorfnfte  ÜlmoreUm  iiiib  ebenfooift 
gerrinigfe  unb  in  ©ijrup  gefotzte  türtifdic  SRoftntn  jubereitet,  biefe  nebft 
jroei  SfOern  ooU  ©(^log  • iRo^m  unb  einem  iöierlelpfunb  bünner  Slprifofen* 
iDformelobe  unter  ben  tReiS  genau  gerührt  unb  bomit  bie  in'S  @is  ge= 
grobene  ^ubbing*9orm  ongefüUt,  genau  gebeeft  unb  mit  geftogenem  CiS 
überfdiüttet.  Seim  'Änricgten  roirb  ber  Subbiiig  nuS  bem  ®is  genommen, 
in’S  ^eige  SBoffer  getaucht,  obgetroefnet,  in  eine  gac^e  ©c^üffel  gegüriit  unb 
äugen  ^erum  mit  eingemachten  hnli^^n  Stprifefen  garnirt  unb  nachltchrnbeS 
Oefrorne  in  bie  ÜRitte  gefüllt.  Sou  jwei  Crangen  wirb  baS  @elbe  fe^r 
fein  abgefebnitteu  unb  in  oier  unb  gwaiijig  i!oth  }u  einem  ©prup  mit 
faltem  Gaffer  aufgelögen  3ncferS  getgan,  weteber  noch  mit  bem  ©afte  oon 
»ier  Crangen,  einem  Cuart  ^imbeerfafte  nnb  faltem  SBoffer  untermengt 
roirb.  DiefeS  lögt  man  eine  ©tunbe  ftegen,  pregt  fobann  ben  ©oft  bureb 
eine  reine  ©eroiette  unb  bereitet  ffg'®  ©efrorneS,  roelcgeS  mon 

im  legten  Äugenblicfe  ergaben  in  bie  QRitte  beS  geftürgten  SubbingS  füllt. 

162().  9Ieid::if.lubbtng  nach  Xrautmarnidborf. 

Pouding  de  rlz  d Is  Traulniann.sdorr. 

ßin  halbes  Sfunb  rein  geroafchener  unb  blanfchirter  9leiS  wirb  mit 
fechgegn  8otg  3u(fer,  einer  ©lange  Sanille  nebft  einer  5Kag  IRagm  ouf 
Äoglenfeuer  langfam  roeid)  unb  bief  getoegt,  oom  geuer  genommen,  in  eine 
Wafferolle  umgeleert,  groei  ßotg  gut  auSgefoegte  -Ciaufenblofe  bagu  gefeigt  unb 
gufammen  falt  gerührt.  4>ierauf  werben  groei  Xeller  »oll  Sagm«©(hnee  unb 
eine  Cbertaffe  »oU  ÜRaraSquino  bi  3ata  langfam  borunter  melirt,  bie 
’Äaffe  in  eine  Snbbing>gorm  gefüllt  unb  biefe  in’S  ®iS  gegrüben.  Unter* 
beffen  wirb  eine  5Wag  frifebe  ^limbeeren  bur4  ein  ©ieb  paffirt,  mit  oier 
unb  groangig  Sotg  ©taubgnefer  gut  obgerügrt,  mit  foltern  SBaffer  gu  einer 
biefti^  ffiegenben  ©aure  uerbünnt  unb  bann  gum  dfaltroerben  aufs  ®iS 
geflellt.  ®er  tRelspubbing  roirb  beim  Slnricgten  in  eine  ffodie  ©cgülfel  geftürgt, 
bie  ^imbeer=©ouee  in  eine  ©auciire  gegoffen  unb  mit  bemfelben  gu  Xifeg  gegeben. 

1621.  fNeidpubfcing  naeg  iKoegotv.  Poudlng  de  rix  h It  Rochow. 

Der  iReiSpubbing  roirb  gang  wie  ber  Sorgergegenbe  bereitet,  nur  mit 
bem  Unterfegieb,  bng  flott  bem  IDtaraSquino  gier  ber  Sanille*@erucg  allein 
beigegeben  nnb  flatt  ber  Jpimbeer«$ance  eine  falte  ®rbbeer « ©auce,  roelcge 
ebenfo  wie  bie  Sorgergegenbe  bereitet,  beigegeben  roirb. 

1622.  t)(eiS'’4^ubbing  auf  fcgwebifige  21rt. 

Pomlinn  de  rix  ö la  Snedolse. 

Diefer  SReiS'Snbbing  wirb  wie  ber  Sorgergegenbe  gubereitet,  nur  mit 
bem  Unterfegiebe,  bap  bei  biefem  groölf  9leinette=Slepfeln  jeber  in  »ier  Sgeile 
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0tf<^nittnt,  rrin  ßffc^Stl  unb  in  »n^>  wti§tm  ilBfin  wfi(^  unb  furj 

0fbün|ltt  unb  in  brti  ßogrn,  jtbrtmol  eint  9lri<,  wenn  bieftr  ge» 

iioeft  i|l,  eine  Sogt  Slepfel,  bann  mitbtr  Dtei«  unb  fo  fort  bi«  bie  go«n 
ooU  ift,  eingtfüüt  »erben,  ©tim  Slnrmen  »irb  ber  Slei«  auf  eine  flacht 
©(^üjfet  geftürjt,  ber  Slanb  gef(^mo(fooU  mit  eingemae^ten  Srüc^ten  garnirt 
unb  in  btn  mittleren  SRoum  ©t^lagro^m  mit  Slpritofen » ÜRarf  untermengt, 
grfütlt. 

1623.  IReid^ipubbing  auf  9»aUefec  »tt 
Pouding  de  rix  h In  N&lte. 


(Sin  bolbe«  ©funb  f(^5ner,  grogförniger  SRei«  »irb  rein  gt»af(btn  unb 
in  oielem  SPaffer,  boc^  fo  baf  bie  ÄörnAen  ganj  bleiben,  blanftbirt  unb 
bann  jum  Äbtropfen  auf  ein  ©ieb  gefd»üttet.  Unterbeffen  löft  man  ein 
©funb  »nfl  bem  ©oft  eon  j»ti  Drangen  unb  einer  falben  ©outeilte 

»eifen  SBein  ju  einem  biefen  ©prup  fodten,  gibt  fobann  ben  Dlri«  ba$u, 
lägt  i^n  mit  bemfetben  noebmat«  auffoc^en  unb  {teilt  ign  jum  falt  »erben 
in’e  (Sie.  ©eim  Änric^ten  giegt  man  eine  Dbertoffe  »oll  ÜRaroequino  bi 
3ora  boju,  mengt  i^n  tangfam  borunter  unb  breffirt  ben  Kei«  pubbingartig 
in  eint  ©orje(tain»©(iiate.  ‘Derftlbt  »irb  nun  mit  Drangen  > ©dtni^rn  unb 
fonfiigen  eingemachten  Früchten  im  fchbnfien  ffarbenfpitl  überlegt  unb  recht 
falt  jur  3:afel  gegeben. 


44 


» 

Digilized  by  Google 


690 


74.  R»f(^nltt.  12.  «»tlxllunfi.  «en  btn  fRU^fprifm. 


74.  äöfcOnitt.  12.  äötOeifung. 
iBon  bcH  VUi^flieifen.  Des  Entremets  de  lait. 

®ifff  gröftnit^dW  fc^it  beliebten  ©peifen  geboren  tne^r  ber  bürger[i<ben 
Äfu^e  nn,  bo(^  erfc^einen  fie  juweilcn  au(^  auf  beii  Jafeln  ber  Sßpriie^men. 
©ie  werben  fe^r  ^äuftg  bei  ©ouperö  al«  3®if<^tnflfri<^te  gegeben. 

1624.  9teib  tu  ter  SKilt^.  Riz  au  lall. 

I)rei  Sßiertelpfunb  ft^öner  üHailänbcr  9ici4  wirb  mebrinaW  lauwarm 
gewa|(^en,  bonn  mit  faltem  SEBaffer  übergojfen,  einmal  aufgefoc^t,  auf  ein 
©ieb  gegoffen  unb  mit  frift^em  Slöaffer  wieber  abgefü^lt.  ©obann  läßt  man 
ein  unb  eine  b«lbc  üRaß  gute  (Dtil*^  mit  einem  falben  ?}funb  3mftr,  einem 
©tüdt^en  3*>u>ut  »”b  einer  ÜRefferfpibe  ©alj  auffoc^en  unb  f(büttet  biefe 
über  ben  in  einer  flat^en  (SafferoUe  mit  einem  ©lüif  SButter  einige  URinuten 
geröfieten  SRei«,  wellten  man  auf  einen  ©reifu^  über  ein  gleiche«  Äobleiu 
feuer  fe^t  unb  ^alb  jugebedt  langfam  fc(^en  lä^t.  ÜBenn  ber  IKeid  weit^ 
geworben  unb  fi(^  am  IBoben  eine  litbtbrauue  bünne  jtrufte  (IRamet)  an< 
gefeft  ^at,  wirb  über  ben  SRcifl,  ot)ne  barin  ju  rühren,  etwa«  ^ci^er  IRabm 
gegoffen  unb  berfclbe  gut  jugebedt  bei  ©eite  geftcUt.  93eim  Slnric^ten  wirb 
ber  Steia  langfam,  o^ne  ganj  an  ben  IBoben  }u  fommen,  aufgerü^rt,  mit  einem 
©tüdt^en  fe^r  frift^er  ©utter  unb  bem  no(^  nöt^igen  ^ei^en  9la^m  bidflüffig 
»erbünnt,  in  einer  tiefen  lDtr^lfpeib.©(^atr  angeric^tet,  bic  Stameln  mit  einem 
9lubelfi^äufet(^en  in  fleine  ©tüdt^en  au4gr|to(^en,  ft^ön  barüber  gelegt,  mit 
3uder  befiäubt  unb  ju  i£if(^  gegeben. 

1625.  IRubcln  in  btt  ÜIKilc^.  Nuullles  a la  creme. 

(Sa  werben  bon  oier  (Sibottern  unb  einem  ganzen  @i  feine  91ubelu  ge> 
mad)t,  welche  in  ein  unb  einer  balbcu  BRa^  (ot^enber  ‘JDtil(^,  in  weither  rin 
©iertelpfunb  fe^r  frifc^e  ©utter,  ein  ©tängelt^en  ©anille  ober  3>>umt  unb 
jwölf  Sotb  3udcr  gelodet,  lodrr  eingeflrrut  werben ; bann  wirb  bie  dafferoUe 
über  ItoblrnfeueT  auf  einen  iDreifuß  gefietlt  unb  bie  Slubeln  langfam  fo 
lange  gelobt,  bie  fid)  am  ©oben  ber  iSaffrrolle  eine  li(S)tbraune  Jbrufte  au< 
gefegt  bat.  ©ie  IRubetn  werben  bann  mit  D)2Ü(^  übergoffen,  bad  geuct  unten 
weggetgan,  jugebedt  unb  jegn  üRinuten  fo  ft'^*^»  3turi(^ten 

werben  fic  langfam  buregeinanber  gerührt,  mit  etwae  totgeubem  IKagm  unb 
einem  J^örm^en  ©alj  lodet  burtgeinanber  gematzt,  in  einer  ©i^ale  angeri(g> 
tet,  bie  fKameln  in  tleinrn  ©tüdc^rn  aubgefioc^en , bie  IRubrln  oben  bamit 
ganj  überlegt,  teilet  mit  3uder  beftäubt  unb  ret^t  warm  ju  itifd}  gegeben. 

1626.  @criebriie  @crfie  in  bet  äKtld^.  Orge  hachee  i la  creme. 

ffion  fünf  bie  fet^e  (Sibottern  wirb  mit  bem  notgigen  feinen  ©tebl  unb  • 
ftwae  ©alj  ein  fegt  fefter  gelber  Seig  abgefnetet,  ber  bie  Srodne  b<>t,  ba^ 
et  fub  auf  bem  fReibeifen  ju  (leinen,  gerftenartigeu  Äörmbcu  reiben  läpt, 
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bi(  mau  au8einanbrr  mac^t  unb  rtnige  'ininutru  trocfuni  (ä^t.  3m  Urbri> 
^rii  »rrbrii  fic  ln  bcr  Wtlcb  mir  bic  i)lubr(u  rlngrfixbt  unb  tbrnfo  brrnbct. 
3<l)  ecrmrifr  br^b***^  “"f  ocrbrrgtbriibe  'Jlrjrvt. 

1027.  C^ifr^a.  0t.srha. 

'Mau  lö^iu  finrr  jlacbru  iSafTm'Ur  acht  2otb  frifibr  Siittcr  ^ mrr* 
bfu,  flibt  tbfnfoyirl  .ßfftoprurn  Judrt  baju  unb  lügt  birfrii  mit  du  unb  einer 
balbeu  *Mu|  guter  'Milcb  auffotbeu.  ^lierauf  wirb  unter  beftänbigem  tRübren 
ein  b«lbf8  Ißfuub  guter  ©rieb  eiugefoibt,  beu  man  über  Äoblenfeurr  flrüt 
unb  gratiuiren  läpt.  Unterbeffen  roirD  eine  'Ma§  |u^er  Oiabm  in  einer  (iaf* 
feroUe  in  einen  ftarf  erbitten  SSarfofen  gefletlt  unb  fobalb  ficb  oben  eine 
braune  ^aut  grbilbet  bat»  wirb  biefrtbe  abgenommen,  auf  einen  teller  gc- 
tban  unb  fo  wirb  fortgefabrrn , fo  lange  eb  ber  Diabm  erlaubt  unb  man 
einen  guten  Übf't  folcbcr  •tnuteben  gewonnen  b®t.  X)er  ©rieb  wirb  bann 
furj  oor  bem  anri(btrn  mit  bem  nötbigen,  mit  iBanille  gut  aubgrfodjten 
Diabm  ju  einer  (Sri  ineartigen,  birfliebflieprnben  'Maffe  oerbünnt,  bie  .fäuteben 
langfam  barnnter  gemengt,  welibe  bemfelbrn  einen  feinen,  guten  ©efibmaif 
geben , bann  wirb  ber  (^rirb  in  einer  flacben  Schale  ongeriebtet,  ftarf  mit 
3ucfer  brftäubt  unb  biefer  mit  einer  glübenben  Schaufel  glacirt. 

1028.  iHeib  tu  brr  mit  ($bcfc(abr. 

Kii  i is  fri-me  au  choeolat. 

Sin  balheb  ^fuiib  rein  gewafchener  unb  blanfchirter  JReib  wirb  in  ein 
unb  einer  halben  'Map  (ochenbrm  'Jtabm  mit  einer  oufgrfchlitten  Stange 
iöanitle  unb  jwölf  Üotb  juefer  weid)  unb  bief  gefocht,  bann  in  einer  tiefen 
Schalt  ober  in  einer  Xeig»Jlrufit  angerichtet,  oben  glatt  geftricheu  unb  mit 
acht  üotb  mit  3ucfer  unb  ÜBaffer  bicflichfUegenb  gelochter  (Sbototabe  über> 
gojfen  unb  ju  iifch  gegeben. 

9luf  bieftlbe  SBeife  wirb  biefer  gefod)te  iReia  flatt  ber  (Sbofolabe  mit 
einer  Crangeiu,  3itronen-,  Äaffee^,  ^lafelnuf*,  iSarameU  ober  'Mafaronen* 
(Srüme  übergcjfen. 

1629.  (iinfached  jtinbbmu^.  BouUlle  simple. 

(Sil  werben  acht  Sotb  feined  geftebted  Mehl  mit  einer  'Map  guter  'Mild) 
nach  unb  nach  fein  abgerübrt,  mit  acht  üotb  gefiopenem  3ucfer  gewürjt 
unb  unter  immerwäbrenbem  JHnbren  über  bem  ffiinbofen  anfgefocht,  bann 
onf  einem  Dreifuß  über  Äoblenfeuer  gefietit  unb  eine  tQiertelftnnbe  langfam 
gefocht.  (Sa  wirb  in  einer  flachen  Schale  angeriditet,  mit  feinen  eigenen 
'Jlameln  belegt  unb  mit  3>'der  beflänbt  bf>^  }'•  üf<h  gegeben. 

1630.  S(hmanffr(=9Nua.  Bouillie  i la  crema. 

Man  bereitet  einen  Jeller  ooll  Scbmanferln,  wie  biefe  bei  bem  Sebman« 
ferMlJubbing  im  oorhergebenben  ’Äbfchnitt  genau  angegeben  fiub  uwb  \u(U 
fie  an  einen  warmen  Crt.  (Sine  Stuiibe  oor  bem  'flnrichteii  werben  jwclf 
iotb  feined  gefiebted  'Mebl  mit  ein  unb  einer  halben  'Ma^  fiipem  guten 
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SRfl^m  nfl(^  unb  na(^  gut  »frrü^rt,  noc^matS  bur(^gffci^t,  mit  finrm  ^atbfit 
ißfunbf  3urffr  unb  ftwa«  wtntg  ©alj  auf  bfm  SBinboffu,  bi«  ti  to<^t,  un* 
untcrbroc^fii  gerührt  unb  bonn  auf  glü^rnbrr  fine  ^albe  ©tunbe  ff^t 
langfam  gftcc^t.  gjac^  bifftr  3«!  »i>fb  ber  SKeblgfff^marf  »ergangen  fein, 
bann  wirb  ba«  SWu«  mit  einem  falben  Spetter  »oU  ©^(agra^m  genau  »er» 
rü^rt,  in  eine  tiefe  3J!el)lf)jfiff=©(bale  gegojfen,  oben  ganj  mit  ben  ©t^man« 
feriii  beflerft,  leicht  mit  bfjiäubt  unb  fog[ei<^  ju  3;if(^  gegeben. 

1631.  0alrf>.  Salep. 

SJiefe«  in  einem  mehligen  ®eftaubt^fii  »orfommenbe  Äüi^enprcbuft  i6 
befonber«  in  ®ricd)fulanb  unb  ber  Sürtei  fe^r  geachtet  unb  ba«  ®olf  ge» 
nif^t  f«  häufig  jum  grü^flürf/  meinenb,  bap  bajfelbe  alle  Äröfte  werfe  unb 
bic  ©c^trafi  fc^ärfe.  Dem  fei  jebo(^  wie  i^)m  woüe,  fo  i(t  er  bo(^  befon« 
brr«  tränten,  f(^wärf)lid)en  ®crfpnen  a(«  eine  nat»r|afte,  (eic^t  oerbaulirfif 
©peife  ju  empfehlen.  (Sr  wäc^fl  auf  bem  ^jci^gebirge  um  Sruffa,  bem 
Cipmpo«,  9tinego(,  ©i(^au,  bem  9lrarat  in  9lftfn  unb  auf  ben  aipen 
ber  .^rrjegowina.  ®erm»ge  feiner  eigenfrf|oft(i(^en  Seflanbt^eile  überPeigt 
brr  ©airp  beim  Jtoc^en  wot)(  ae^t  bi«  jri)n  iDial  fein  ®o(umen  im  rotten 
3uflanbr,  weß^alb  man  beim  ©inrü^reu  fe^r  »orfu^tig  fein  muf. 

1632.  (SaIrpmuS.  BoulUie  de  solep. 

SJtan  (äft  eine  SDtag  gute  (Dtilc^  ober  nai^  Umftänben  9la^m  mit  et» 
wa«  3>'u>bt  «brr  ®anitte  unb  einem  ©ierteipfunb  3urfer  auftoc^en  unb  wie» 
ber  ertalten.  üBit  biefem  werben  ae^t  8ot^  ©n(ep  in  genaue  ®erbinbung 
gebrad)t  unb  bann  über  bem  geuer,  bi«  fub  ber  ©alep  »erbirft,  abgerü^rt. 
3ft  bie«  erreicht,  fo  wirb  nac^  ©efdbmarf  no(^  ber  nöt^ige  ge|loffne  3urfer, 
etwa«  wenig  frifrfie  ®utter  unb  ein  Äörne^en  ©a(j  baju  getban  unb  nad)  fünf 
iWiuutrn  be«  Äoc^en«,  im  gatte  er  ju  birf  wäre,  mit  bem  nät^igen  toc^en» 
ben  SRot)m  ju  einer  breiigen  ©ubflonj  »erbünnt  unb  fofort  angerie^tet. 

1633.  (Salep  auf  turfifc^e  9(rf.  Chunssoi  silep. 

SWan  fe^t  eine  3Haf  ffiaffer  mit  einem  t|a(ben  ®funb  <&onig  auf« 
geuer,  fdjäumt  e«,  wenn  c«  ju  to(^en  auföngt,  ab,  rü^rt  bann  je^n  8ot^ 
©airp  mit  etwa«  taltem  ttBaffer  fein  ab  unb  rü^rt  benfeiben  bei  immerwöbren» 
bem  ©d)Iageu  ju  bem  toi^enbeu  ^lonigwajfer.  ©obalb  ba«  ttJlu«  anfängt 
aufjuwatten,  wirb  e«  uoc^moW  abgefc^äumt  unb  foglei(^  angcrle^tet. 

1634.  Sürftft^eS  IKrtdtnu«.  Bouillie  h ln  Ture. 

C«  werben  jwölf  8ot^  SRei«me^l  mit  talter  SD?il(^  fein  abgerü^rt,  bonn 
eine  SWag  toc^eube  5Wil(^  na(b  unb  no(^  untergerü^rt  unb  über  Äo^lenfeuer 
ju  einem  birflidien  ®?u«  getötet.  SDajfelbe  wirb  tolt  gerührt,  mit  jw6If 
8otb  3urfer  ju  ©pnip  gefoi^t,  nae^  unb  nae^  »erbünnt,  talt  in  eine  ©(^ate 
gegojfen  uut>  fo  ju  Stifc^  gegeben. 
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1635.  in  bet  WÜU^  tnU  jtreH6utter. 

Nooilles  Bu  lall  bu  bearre  d'ecrerlsscs. 

TOan  bfrfitft  een  jwanjig  fi^önfn  Ärrbftn  mit  finem  baibfn  iPfunbt 
©uttfr  fine  fc^önf  Ärebgbuttfr,  me[(^f  in  falteö  9Ba|Tfr  gepreßt 

wirb.  35if  ®(ba(en  bfr  Ärcbfe  roerben  mit  einer  TOap  ÜRiic^  aiifgcfo(^t, 
biefe  burc^gefei^t,  bann  no«b  fine  *Dta§  fodienber  SRabm  baju  gegoffen,  mit 
einem  ©tücf  Ärebabutter,  einem  b^'lbfn  ©funbe  einem  ÄöriK^cn 

®a(j  aufge(o(^t  unb  bie  iJlubeln  eingefäet.  3m  Uebrigen  werben  fte  wie 
bie  ülubfln  in  bft  JDlili^  nollenbet,  nur  ba§  bie  fflaniUe  wegbleibt;  aue^ 
fcnnen  fie  in  einer  Xeigfrufle  angeric^tet  werben. 

1636.  9ieia  in  ber  SKtlc^  nai^  norbbeutfc^ec  9(rt. 

Rii  BU  iBit  i la  marmelade  de  iiommes. 

?Wan  bereitet  üon  ae^tjebn  ©«raborfer  Slepfeln  mit  einem 
©fuiibe  fiif  ftwaa  birfe  'aepfetmarmetabf , wele^e  man  bf>F  i"  fiu« 

jlat^f  ®(^alf  gieft,  glatt  flreic^t  unb  mit  einem  ©iertelpfunbe  JRcia,  ben 
man  in  3>irfer=iRabm  unb  etwaa  ©anille  weii^  unb  bicflie^  gefo(^t  ^at,  be» 
^utfam  überberft,  glattflreic^t  unb  mit  fec^a  8ot^  jerbrürften  fü§en  *Ka* 
faronen  befheut  ju  Sif(^  gibt. 

1637.  Rubeln  auf  Wiener  'Jlrt.  Noullles  b Ib  Viennaise. 

6a  werben  oon  fünf  öibottern  mit  bem  nöt^igen  'JJte^l  mittelfeine 
lange  'Jlubeln  gematzt,  bicfc  lie^tgelb  aua  bem  ©(bmalj  gcbacfen  unb  jum 
6ntfetten  auf  ein  iiic^  gelegt,  jjerner  wirb  oon  at^t  Öot^  iWebl,  einer 
'JWa§  füpem  SRabm,  jwölf  Uot^  3u<lfe,  etwaa  ©anille,  ein  tunnca  Äinba« 
mua  bereitet,  biefea  gut  auageloibt,  bann  ber  tritte  Xbril  in  eine  mit 
Sutter  beftrit^ene  Silber»  ober  ©orjellain » Schale  gefüllt,  ein  Sbeil 
ber  Slubeln  barüber  geflreut,  biefe  mit  3“<ler  ftart  bfjtäubt,  barüber 
fömmt  wifber  iDtua,  bann  SJlubeln  mit  3“<*fe  beftaubt  unb  juleft  wirb 
mx^mala  IKua  barüber  gegoffcn.  lieber  baa  Oanje  werben  nun  einige 
Cplöffel  ooll  frif(^e  ©utter  gegojfen,  bie  6aiferotle  in  ben  Dfen  geftellt  unb 
fo  lange  gebacfen,  bia  baa  tUlua  lic^tbraune  3arbe  genommen  bat;  fobann 
wirb  3“<ler  barüber  geftäubt,  uo(b  einige  SJlubeln  barüber  geflreut  unb  juc 
£afel  gegeben. 


1638.  93abenrr  'Jlc^en.  ^oques  h la  Bade. 

6in  balbea  ©funb  febr  frifcbe,  oon  fügem  SRabm  auagerübrte  ©utter 
wirb  fine  halbe  Stunbe  lang  fcbaumig  gerührt,  baa  Selbe  oon  jwölf  6iern 
abwechfelnb,  jebeamal  ein  6i  mit  einem  halben  6plbffrl  ooll  feinem  gefieb» 
teil  STOfhl,  untergerührt,  eine  SDlefffrfpihf  ooll  3alj  unb  julegt  ber  Sthnee 
oon  aiht  Siern  untergemengt,  fo  bag  man  eine  fehr  feine  jarte  SKaffe  er» 
hält.  6ine  halbe  3tunbe  oor  bem  3lnri<hten  läpt  man  eine  ÜJla^  gute 
SKilih  ober  fRahm  in  einer  jlathen  6affrroUe  mit  a<ht  Soth  3uder  unb  oirr 
Soth  ©utter  auffochen,  flellt  biefelbe  auf  einem  Dveifuf  über  Ächlenfeuer, 
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If(\t  bif  9Jo(ffn,  riiK  itfbfu  brr  nnbrrii,  mit  fiiirin  rin,  flibt  brn 

Trrfi’l  mit  ®(iitb  brtfjjt  barmif  unb  läfit  fo  bir  SJorfrii  iintrii  iinb  cbrn 
liditbrauii  garbr  nr^meiu  Sriin  '?tiiri<^tni  mcrbrn  fir  mit  brm  ©dmiifd- 
d)fn  aiidgrftct^rn,  rr^brn  in  rinr  ®JfbIfv'fi?f<batf  grirßt,  mit  etwa*  3?ani(lf« 
3u(frr  bfftäiibt  unb  mit  rinrr  iPanil(f=9inbm=©(iuff,  mir  fir  im  Ülbfebnitt 
bri  bfu  marmon  ^iibbingJ  brfArifbrn  ifl,  ju  3ifd)  gfgfbrn. 

1G30.  !^uttfriicbfcn  in  brr  SNiftib.  \oques  nn  beiirre  ä la  rrenie. 

3>irff  WafTr  beftr^t  au#  ritirm  I)n(brn  iJJfunb  ®uttrr,  jroölf  Cfimi, 
jfljn  ürtb  Wfbi,  riiirm  .Röriidtfu  (£atj  unb  uirr  ifclb  3"tfrr.  SEir  ®ultrt 
n’irb  jioiimig  Qbgrtrirbrn,  jrbc#mat  rin  6i  unb  rin  (5|Höffrl  t>c((  TOrbl  baju 
grrii^rl  unb  fo  fortgrfabren,  bi#  ba#  !D?cbt  unb  bir  .C?irr  ringrrübrt  finb, 
julfbt  femmt  ba#  Salj  unb  brr  $'<“  wrrbrn  mir  bir  ®orbrrgr^rnorii 

i'cUrnbrt,  angrric^trl  unb  mit  rinrr  bünnrn  SRa^m’^©auct  ju  i£i[cb  grgrbrn. 

1 C40.  St^inanfr rT = 6rimf . 

9ld)t  9otb  füpr  5D?afaronru,  ad)t  9otl)  ®i#quit  unb  adit  9otb  3‘'rffr 
u'frbrn,  iiadibrm  nllr#  fein  grftoprn,  jufammrn  in  rinrr  Gaffrrollr  mit  jrbii 
Gibottfrii  grrübrt,  bann  mit  rinrr  balbrn  ®?ap  ffiprm  5Rabm,  in  brn  man 
rin  Stürfdirn  ®nni(lr  nn#grfod\t,  grt^n  unb  übrr  Äobtrnfrurr,  bri  brftäu« 
bigrm  SRübrrn,  ju  rinrm  Grtmir  abgrrn(|rt,  mrlcbrn  man  burc^poffirt  unb 
au  liaiii-niaric  manu  flrUt.  ®rim  9lurid)tru  wirb  rinr  Sngr  grrolltr  ©d)inan= 
frrln  ringrlrgt,  bnrübrr  Crümr  grgojfrn,  ffirMiif  loirbrr  ©dtmanfrrln  grirgt, 
jutrpt  CrL'inr  mit  ©r^mnnfrrtn  übrrlrgt  unb  mit  3i<i^ff  bffläubt  jit  tifd; 
grgrbrn. 

1G4I.  Aabitotfrii.  Noques  an  parmesan. 

(5in  ®funb  frinr#  burdigrftrbtr#  ®?rl)(,  jmri  fiotb  3i><Jrr,  rtroa#  3>- 
tronrnfaft,  ndjt  Cibettrr,  rinr  ®?rffrrfpipr  t'od  ©nlj  unb  brri  Quart  5Rabm 
u'rrbrn,  nad)brm  ba#  Wrbl  mit  brm  Siabm  gut  nbgrrfibrt,  bir  (^irr,  3ndrr, 
3itronrnfaft,  ®al,t  unb  brr  Slirft  SRabm  bann  grgojfrn  morbrn,  übrr  ÄobIrn=- 
jrurr  ju  rinrr  bitfrn  Wajfr  grfodit.  ©obann  mirb  rin  jdnt  sauti’-  ftarf 
mit  ®uttrr  au#gr|lridjrn,  bir  Waffr  ^inringrgoffrn,  glatt  grftrid)rn  unb  fall 
grftrlit.  Srnn  nun  birfolbr  rrd)t  falt  grioorbrn  ifl,  wirb  fir  in  gropr 
Würfri  grfc^nittrn  unb  baoon  rinr  9ngr  in  rinr  mit  ®uttrr  au#grflrid>rnr 
tirfr  Sdmlr  grirgt,  mrlebr  bitf  mit  grrirbrnrm  ®armrfan«Ääfr  übrr^ 
ftrrut  ivirb.  Tarübrr  fömmt  nun  rinr  jwritr  Sagr,  mrle^r  witbtr  mit  Ää# 

übrrftrrut  wirb.  Qbrn  barauf  mirb  jcrlolfrne  ®utter  grgojfrn  unb  bir 
Sdiair  auf  ©alj  in  rin  S;ortrnblr(b  grjlrllt  unb  fo  longfam  litbtgrlb  gc» 
barfrn. 

1G42.  Clrir#ncb(rii  in  ber  Noqiies  de  senioule  piratinees. 

*Wan  fodil  in  rinrr  ®?ap  gutrr  ÜSiltb  odit  8otb  3“^^^;  f*"  ©tüefÄrn 
3immt  unb  rtroa#  mrnig  ©alj  auf,  läpt,  untrr  brflänbigrm  jRübrrn  jroanjig 
8otb  gutrn  @rit#  rinlaufrn  unb  rübrt  brnfrlbrn  auf  brm  grurr  fort,  bi«  rt 
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(|anj  bt((  gdvoTbru  unb  auegrfoi^t  ifb.  Scrftlbc  mirb  nun  in  eine  ®(^üffel 
^etban  unb  mit  fei^b  Sotb  Sutter,  vier  ganjen  unb  bem  (Selben  non  atbt  @iein 
gut  abgeriibTt.  ^iermif  lägt  man  eine  ilRap  fußen  9laßm  mit  a^t  8otß 
3u(fer  unb  a(^t  fiotb  SSntteT  in  einer  feßr  flaeben  (SafferoUe  auffoe^en,  (egt 
mit  einem  (Sßlöffel  bie  (Roden,  eine  neben  bei  anberen,  ßinein,  ßeUt  bie 
(iafferode  auf  einen  'Dreifuß  über  ÄoßCenfener , bedt  bie  (Rodni  gut  ju, 
gibt  etwa«  (Stntb  auf  beii  Dede(  unb  läßt  ße  fo  lic^tbraun  gratinirrn. 

®eim  Änrii^ten  »erben  ße  mit  einem  $<^äufe((ben  an<ge|1edien,  in  eine  ßac^e 
3Reb(fV'eifen>@(^a(e  getegt  unb  mit  einer  ®aniQc'9tabm>@auce  ober 
©auce  (ße^e  oor^ergebenben  abfdjnitt)  red)t  warm  jn  Sifiß  gegeben. 

1643.  C^riednoefen  mit  (5^ofo(abe.  >'oques  de  semoule  au  ehoeolil. 

Diefe  werben  gant  wie  bie  öorbergebenben  jubereitet,  nur  baß  ße, 

wenn  ße  angerii^tet  ßnb,  mit  geriebener  ttbofolabe  überfäet  werben.  Sine 
9iaßm>@auce  mit  G^ofolabe  wirb  ertra  beigegebrn. 

1644.  «aljburger  'Jtoden.  ^oqiies  de  Salibourß. 

dRan  läßt  in  einer  GaßeroQe  eine  ßa(be  'Dtaß  gute  dRi((^  mit 
Sotb  fe^r  guter  ©ntter,  »ier  8otb  3>«fer  unb  einem  ©tüdc^en  ®aniUe 
einige  dRinnten  fod|en,  nimmt  fobann  bie  ©anide  ßerau<  unb  rüßrt  fogleic^ 
ein  bolbe«  ©funb  feinße«  geßebte«  dRebl  fd)neU  ßinein,  welche«  man  auf 

Äoblenfeuer  fo  lange  fortrübrt,  bi«  ßd)  ber  ieig  oom  86ffel  unb  ber  ßaße« 
rolle  löß  unb  berfelbe  ein  jarte«  feine«  dlnfeben  b*t-  Diefer  wirb  bifranf 
in  eine  anbere  GaßeroUe  getban  unb  wenn  er  boib  an«ge(üblt  iß,  »erben 
brei  ganje  Gier  nnb  feeß«  Gibotter  nach  unb  nach  ba;n  gerührt  unb 

jngebfdt  (alt  geßellt.  Unterbeffen  wirb  ein  ‘Jeder  ood  ©cbmanferln 
bereitet,  (ßebe  »otbergebenben  dlbfdinitt,  6(bmanferl*®nbbing)  welcße  man 
an  einen  »armen  Drt  ßellt,  bamit  ße  croquant  bleiben.  Gine  b«6** 
©tnnbe  oor  bem  9lnri<btcn  läßt  man  ein  unb  eine  halbe  dRaß  dlabm  mit 
^wölf  8otb  3uder  nnb  einem  aufgefcblißten  ©tängeben  ©aniUe  anffoeben, 
füllt  oon  bem  Jeige  eine  blecherne  ©briße,  an  ber  »orne  ein  blecherne« 
(Röbreben  eingeßedt  iß  unb  fchneibet  ben  jeig  »om  ßläbrchen,  »äbrenb  be« 
(^inbrüden«  in  bie  ßebenbe  dRilcb,  in  ßngerbide  ©tüdchen  ab.  dBenn  nun 
ber  Jeig  auf  biefe  iffieife  fo  eingebrüdt  iß,  läßt  man  bie  (Roden  (angfam 
au«(ochen,  legirt  ße  bann  mit  einer  ßiaifon  oon  fünf  Giern  unb  richtet  ße 
mit  ben  ©cbmanfertn  in  eine  dReb(f))rifen<©chate  an. 

1645.  (Hahnmoden  in  bec  ORtlch.  Noques  I Ib  lierh<m«i. 

3w6lf  8otb  feine«  dRebl  wirb  mit  einer  dRaß  (altem  Äabm,  einem 
Körnchen  ©alj,  oier  8otb  ©utter  unb  acht  8otb  geßoßenem  3“*!^^  «»f 
Seiler  abgerübrt  unb  über  Koblenfeuer  ju  einem  biden  dRu«  gut  on«ge< 
(oebt.  Diefe«  wirb  fobann  in  eine  irbene  ©chüßel  getban  unb  mit  jwölf 
(Sibottern  (alt  unb  fchaumig  gerührt.  .Oierauf  wirb  eine  blecherne  Duarrde» 
Sorm  mit  geflärter  frifcher  ©utter  au«geßrichen , am  ©oben  mit  ©apier 
au«gelegt,  biefe«  wiebet  mit  ©utter  beßrichen,  bie  dRaße  eltgegoßen  unb 
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im  iDunfie  Ian0fam  gefotltn.  9Bfnn  nun  bicfe(6e  butc^  unb  but(^  gcfbdt 
»irb  blt  gotm  aubgfbobfn,  übre  fintn  ©ogm  ©apirr  auf  rin  aiortfnbl«^ 
flfilürjt  unb  on  rintn  (alten  Drt  geftrilt.  Die  SWaffe  »irb  fobann  in  bt= 
licbigr  rcfige  ober  runb  au<gc9o(bcnt  9lo(ffn  grt^ritt,  fobann  in  tin  flac^r«, 
mit  ©uttrr  au«gffhi<^fnrt  ®rf<bin:,  mit  3ut(tt  brftäubt,  grftbt,  rtroa« 
(oc^enbe  iDtitcb  barübtr  gegoffm,  jugrbtrft,  unb  fo  langfam  auf  JtobUnfrurr, 
bib  bit  9io((cn  auf  )»ct  (Seiten  fi^öne  lidttgelbe  jtrüftc^en  haben,  geröflet. 
Sie  werben  mit  bem  Sd)äufel(hen  aufgehoben,  erhoben  in  eine  S<ho(e  an> 
gerichtet  unb  mit  einer  öanille»9lahm>Sauce  recht  »arm  ju  $ifch  gegeben. 

1646.  äBieiter  ÜRiI(hf<hrtfrl. 

®in  hotbef  ©funb  fehr  frifche  Sutter  »irb  eine  halbe  Stunbe  gerührt, 
fobann  »erben  fechf  ganje  (Sier , oier  Soth  d»<(er  unb  acht  £oth  fein  ge* 
jiebtef  ÜJiehl  untermengt,  bie  IDlaffe  in  eine  mit  ©utter  angeßrichene  Stürg* 
gorm  bi«  jur  ^)ölfte  gefüllt  unb  in  einem  mittelhrifen  ©aefofen  lingfam 
fertig  gebaefen.  5Ran  nimmt  h'frauf  ba«  Scheberl  au«  bem  Dfen,  jticht 
mit  einem  (leinen  iKeffer  mehrere  Ceffnungen  h*af^a  unb  füüt  ein  Quart 
(alte  ÜJiilch  barauf.  9iach  einiger  nenn  bie  ©iilch  eingebrungen  ifi, 
»irb  ba«  äluffütlrn  mit  rbrnfooiet  »armer,  mit  ©anille  unb  3ucfer  ange« 
nehm  gefügter  <D2il(h  »ieberholt  unb  biejenige  bie  nicht  mehr  einbringt, 
»irb  abgefeiht.  ©eim  Slnrichten  »irb  ba«  Scheberl  in  eine  Schale  gt* 
pürjt,  etwa«  hei^e  ©onille*'}Äilch  barunter  gegojfen,  unb  fo  ju  S:ifch  gegeben. 

1647.  ®er(inet  ÜRehtfiielfe. 

3Ran  bereitet  htegu  benfelben  ©ranbteig  »ie  gu  ben  Saigburger  9toc(rn, 
nur  mit  bem  Unterfchiebe , ba^  ba«  ®elbe  oon  oier  Siern  unb  ein 
gange«  ®i  mehr  bogu  (ömmt.  IDiefer  Seig  »irb  auch  ebenfo  in  bie  (o* 
chenbe  UKitch  gebrüdt  unb  bann  auf  Jlohlcnfeuer  langfam  einge(ocht.  Unterbeffen 
»erben  fünf  Siüc(  bünne  Omeletten  gebaclen,  biefe  auf  eine  Seroiette  au«* 
gebreitet  unb  mit  ben  unterbeffen  (alt  geworbenen  Slocfen  gefüllt,  gu* 
fammengefchlagen  unb  nebeneinanber  in  eine  flache  Schale  gelegt.  IDie 
Omeletten  »erben  fobann  mit  einem  bünnen  Jtinbfmu«  überflrichen,  bann 
mit  geflogenen  fü§en  SWa(aronen  beflreut,  mit  3uc(er  beftäubt  unb  mit 
einem  glühenben  ©ogelfpiefchen  leicht  aufgebrannt.  Sine  Stunbe  oor  bem 
2lnri<hten  wirb  bie  S^üffel  in  einen  »armen  Ofen  langfam,  bi«  bie  iRo» 
den  »ieber  recht  »arm  geworben,  geftellt,  unb  fo  recht  »arm  gu  Sifch  gegeben. 

1648.  «uhgebunflete  ober  abgetrodnet«  ’Jlubeln.  SfouUles  grillnies. 

ÜRan  gibt  brei  ©iertelpfunb  feine«  IWeht  auf  ein  ©adbrett,  macht  in 
ber  IKitte  eine  ®rube,  fchlägt  oier  gange  ®ier  hinein,  thut  etwa«  Saig 
baran  unb  mocht  ben  5Ceig  mit  etwa«  lauwarmer  iKllch  unb  oier  8oth 
©utter  gu  einem  3lubelteig  an.  ©enn  biefer  eine  ©iertelftunbe  geruht  hat, 
»irb  er  ln  oier  ShfÜe  getheilt,  biefe  au«ge»algt,  unb  wenn  bie  Sieden 
troden  geworben  finb,  werben  barau«  ©inbfaben«!Rubeln  gefchnitten,  unb  gugr* 
bedt  bei  Seite  geftellt.  Sine  Stunbe  oor  bem  Anrichten  läßt  mon  in  einer 
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floc^tn  Saffrrotlc  rin  Qiintripfunb  frifdie  Outttr  ^rig  tonbtn,  girgt  eint 
ÜRag  brigc  ba)u  unb  {irilt  b»  Saffcrottt  auf  rincn  Dreifug  über 

Äoglrnftutr.  Sffirnn  nun  bic  3Wil(^  pfbri,  fo  gibt  man  rin  ©tücf 
baju  unb  fl«“t  fobann  bit  9lubtln  bri  immerwö^rfubem  Umrü^rtn  ftn. 

@t(  tDcrbrn  bann  gatb  jugebrdt  unb  (angfam  untrr  öftmm  Umeü^rfn  bid 
ringrioc^t.  3fl  birg  mrric^t  unb  boi*'"  bir  Slubtin  am  Soben  (icbtbraunr 
Stamrin,  fo  »rrbrn  ge  mit  btm  <5(bäufri(brn  umgrwrnbct  unb,  ganj  )ugr< 
brdt,  foTtgebüngrt,  wobri  man  ge  aber  öfterb  uinbrebrn  mug.  <Sinb  nun 
bir  9lubrln  oon  allen  Seiten  gteic^  gelbbraun  gerbftrt,  fo  merben  ge  er> 
gaben  in  eine  gadie  tDteglfprifen'Scgale  angrri(gtet,  mit  3uder  begäubt  unb 
mit  einem  ßompot  oon  31epfeln,  3*vetf(gfen,  iBirnrn  k.  ju  3^if(g  gegeben. 

' 1649.  0ufatennube(n  mit  Arebbbuttrr. 

SSon  oier  unb  jtoanjig  itrebfen  bereitet  man  mit  einem  galben  igfunbe 
frlf(ger  Sntter  eine  f(göne  goegrotge  Ärebbbutter,  bie  man  burig  eine  ©er* 
oiette  in  falte«  fflager  pregt.  ®ie  gegogenen  Ätebfe  aber  werben  mieber 
in  bie  ttafferolle  getgan,  mit  jwei  iJÄag  URiltg  übergogen,  eine  Sßiertelgunbe 
gefolgt,  bann  gefeigt  unb  bei  ©eite  gegellt,  ©obann  gibt  man  in  eine 
irbene  ©(güffel  ein  ^funb  feine«  Äönig«megl,  maigt  mit  bem  Cöffel  in  ber 
Witte  eine  SBrrtiefung,  gibt  oier  Qglögrt  ooll  guter  {lefe  ginein  unb  rügrt 
mit  einem  golben  Ouart  lauwormer  Äreb«milcg  ein  leiigte«  ®ampfel  an, 
überföet  biefe«  mit  Wegl  unb  gellt  e«  jum  äufgegen  an  einen  warmen 
Drt.  3g  biefe«  nun  aufgegnngen,  fo  gibt  man  etwa«  ©atj,  oier  8otg  * 
Äreb«butter,  jwei  8otg  Selbe  oon  oier  (giern  baju,  rügrt 

birg  jufammrn  mit  etwa«  lauer  Wild)  }U  einem  Xeig  an,  wrligen  man  mit 
bem  .^oljlögel  fo  lange  abfiglägt,  bi«  gig  berfelbe  oon  bem  Söjfel  lög. 
J)iefer  3>ig  wlrt»  fobann  wieber  mit  Weg!  begäubt  unb  jum  Slufgegen 
warm  gegellt.  ^)ierauf  wirb  ein  ©adbrett  mit  Wegl  begäubt,  ber  ieig 
au«  bet  ©igügel  barauf  getgan  unb  gngerbid  au«geroUt;  fobann  werben 
mit  einem  SÄu«ge(ger  bufatengroge  'Jlubeln  au«gegoigen,  worouf  ge,  eine 
neben  ber  anbern,  in  ein  om  ©oben  megerrüdenbid  mit  Äreb«bntter  au«ge* 
griegene«  unb  mit  3uder  begreute«  Sefigirr,  eine  neben  ber  onbern,  ganj  ooll 
eingelegt  werben.  Wan  bedt  ge  ju  unb  gellt  ge  jum  Segen  an  einen  warmen  Drt. 
©inb  bie  IRubeln  nun  gegörig  gegangen,  fo  wirb  eint  galbe  Wag  gebenber  Jlreb«* 
mild»  barüber  gtgoffen,  ba«  Sefigirr  fignell  jugebedt,  übet  ben  3)edel  Äoglen 
gelegt,  unb  fo  über  ein  gleiigmägigt«  dtoglenfener  ungefägr  jegn  bi«  jwölf 
Winuten,  bi«  bie  Wilig  orrbampft  unb  bie  igubrln  figönr  lidgtbraune  Jtrüg* 
igtn  gaben,  ringrfoigt,  welcge«  man  an  bem  au«  bem  Srfigirre  gegrnbrn 
Kampfe  genau  rieigt,  wa«  jtboig  einige  Utbung  oerlangt.  aufgebedt  foUen  feine 
IDampfnubrln  werben,  fo  lange  ge  in  brr  Wilig  folgen,  brnn  ber  au«gr6mtnbe 
IDampf  würbe  oerurfaOgrn,  bag  ge  augrnblidliig  jnfammenggtn,  unb  bann 
al«  gänjliig  migratgrn  ju  betraegtrn  gnb.  .^aben  nun  biefe  figöne  itrüg* 

•gen  ergalten,  fo  werben  ge  einige  Winuten  oom  Jener  auf  bie  ©eite  ge* 
gettt  unb  bann  erg  ber  ®edel  abgenommen,  ©ie  werben  gierauf  mit  bem 
eifernen  ©igäufeligtn  gtrau«gegoigtn,  trgoben  in  eint  gaigt  ©orjellan*©igale 
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angrriAtet,  etwa«  gffü^tf  ÄrcWmildi  barübtr  gegoffm  unb  mit  einer  Äreb«» 
faure  ju  Xifdi  gegeben.  !£ie  .<treb«f<bn)eif(^en  fennen  ju  einer  onbern 
Sprife  »erwenbet  werben. 

1650.  Tantpfnubeln. 

(Sin  unb  ein  t)®Ibe«  SPfunb  feine«  troifene«  wirb  mit  öier  8ott) 

©utter,  etwa«  ©a(j,  jwei  Söffeln  »oll  fünf  (S§löffeln  »oll  gute  4>efe, 

einer  balben  ’JWa^  lauwarmer  HRil(b  nebft  »irr  (Sibotlern  ju  einem  feinen,  etwa« 
feflen  Heig  abgefe^lagen , biefer  bann  mit  ÜSebl  beftäubt  unb  jugebedt  an 
einen  warmen  Ort  geftellt.  SBenn  nun  berfelbe  normal«  fo  b®<ll  ®ufge* 
gangen  ijt,  werben  »on  bemfelben  mit  einem  ©ledtlöffel  Ulubeln  in  ber 
@rö^e  eine«  (Sie«  abgeftodien,  biefe  runb  gebre^t,  auf  ein  Srett  über 
ein  mit  IDJebl  befiäubteö  Su*  gelegt , unb  mit  bemfelben  gebedt, 
wiebet  jum  ®ufgeben  warm  geftellt.  ©inb  nun  bie  IRubeln  wieber 
gegangen,  fo  gieft  man  in  ein  ®ampfnubel • ©efebirr  eine  halbe  ÜÄag 
beige  fWildi,  ftellt  ba«  ®ef*irr  über  Äoblenfcuer,  gibt  noch  ein  Siertelpfunb 
©utter  unb  »ier  8otb  3uder  hinein  unb  wenn  bie  'Dtilch  ;u  geben  anfängt, 
werben  bie  Ulubeln  eingelegt,  gleich  jugebedt,  glügenbe  Äoglen  auf  ben 
Dedel  getban  unb  bie  9iubeln  fchneli  wieber  tum  ©icben  gebracht.  93enn 
nun  biefelben  anfangen  furt  ju  werben,  ba«  tt*fnn  bie  IDiilcb  ein» 

gefoebt  ifl,  unb  bie  Ulubeln  garbe  ju  nehmen  anfangen,  wa«  man  riechen 
unb  hören  fann,  ohne  ben  3)edel  wegjunehmcn,  fo  wirb  ba«  untere  Äohlen» 
feuer  etwa«  au«gef(hört,  bamit  bie  Stubeln  langfam  Äruge  nehmen  fennen. 
©ie  werben  wie  bie  ©orbergehenben  angerichtet  unb  mit  einer  ©anillr» 
9%ahm»©auce  }u  ISÜfch  gegeben. 

1651.  iHahntfhubcl  auf  3BtfUfr=?lrt. 

25er  ©trubelteig  wirb  auf  folgenbe  IfBeife  jubereitet:  SD?an  fprubelt  ein 
Duart  lauwarme«  UBaffer  mit  einem  ganjeu  (Si,  etwa«  ©alj  unb  »ier 
8otb  ©utter  gut  ab,  gibt  recht  trodene«  gegebte«  ÜÄehl  auf  ein  ©adbrett, 
giegt  ba«  ©taget  nach  unb  nach  baiu  unb  macht  ba»on  einen  leichten 
trodenen  2eig,  ben  man  fo  fein  abarbeitet,  bi«  er  geh  jiehen  lägt  unb 
©lafen  macht,  ©obann  wirb  er  mit  einer  erwärmten  ©chüffel  jugebedt 

unb  eine  h*löf  ©tunbe  jur  SRuhe  gegellt,  htirauf  >'<  IC®®*  Sbeile  ge» 
fefanitten,  megenüdenbid  au«geroHt,  auf  einen  freigehenben  35if6  über  ein 
reine«  Such  gelegt  unb  gan;  fein  aubgejogen,  fo  (war,  bag  man  alle« 
genau  butchgegt.  2)iefer  Slubclteig  wirb  hif^auf  mit  warmer  ©utter  übet» 
grichen,  über  biefe  guter  fauerer  SRabm  megerrüdenbid  gegrichen,  mit  fein 
geriebenem,  gerögeten  ©robe  befSet,  mit  gut  gereinigten  fleinen  unb  grogen 
(forinthen  überftreut,  gejudert  unb  ber  Strubel,  inbem  man  bie  eine  ©eite 
be«  Suche«  in  bie  .^öge  gebt,  über  geh  ablaufenb  ^lufammengerollt ; ebenfo 
wirb  mit  bem  jweiten  »erfahren.  (Sa  wirb  ein  gaege«  ©efegirr  mit  ©utter 
au«geftri6en,  ber  ©trubel  fegnedenartig  eingelegt,  mit  3i«lff  übergreut,  mit 
gebenber  ’JWilcg  übergogen,  jugebedt  unb  auf  Äoglenfeuer,  ober  beger  noch 
in  einem  mittelgeigen  ©adofeii  langfam  eingefoegt,  fo  }war,  bag  ber  ©trubri 
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untrn  rinr  f<^6nf  lidjtfcraunf  gorbf  hat.  ^rrfclhc  wirb  nun  in  eint 
‘Por;if((an«®(haIf  aiigrriibtft  mib  ftma«  ^ci^cr  Sabm,  mit  uiitrr« 

mnigt,  baruiitfr  gogoffon. 

t652.  Crangnifhubcl. 

SWan  hälft  auf  hfitrii  Seiten  fec^a  hia  a(t)t  ©türf  *Pnnnegueta  unb 
breitet  fie  über  einer  Seraiette  ana.  ^lieranf  werben  fünf  .ftcdilöffel  ’JOiebl 
mit  einem  Söiertrlpfunb  etwaa  Salj  uebft  bem  nät^igrn  5Rabm  fein 

abgerii^rt,  fobann  wirb  baa  ©elbe  aon  je^n  ^iern,  baa  auf  3u«ffr  abgc= 
riebene  (^elbe  Bon  jwei  Crangen  bajn  getban,  mit  einer  t)alben  tlBa^  Diatim 
über  bem  gener  jn  einem  biifen  Ülina  abgerfibrt,  .^weldiea  fobann  in  eine 
irbene  Sdtnjfel  gegoffen  unb  mit  einem  tOiertetpfunb  frifc^er  Sutter  uebft 
noch  fert)a  ©ibottern  eine  3fitlang  gut  gerührt  wirb,  hierauf  wirb  brr 
feflgefihlagenr  Schnee  Bon  fecha  giern,  uebft  jwölf  Soth  türfifchen  SRcfiuen 
unter  bie  tWaffe  gerührt  unb  mit  berfetben  bie  ißannequeta  gefüllt,  biefc 
einmal  jufammengerollt,  in  eine  mit  SButter  anageflrichene  flaÄe  GafferoUe 
eingelegt,  mit  3'i<ffr  beflreut,  etwaa  SRabm  barüber  gegoffen  unb  in  einem 
mittelbei^en  Cfen  langfam  gebaefen.  Sie  werben  beim  9lnri<hten  mit  bem 
Scl'äufelcben  in  Stücfen  anageflcchen,  erhaben  in  eine  SWehlfpeife=  Schale  ge« 
legt  unb  mit  einer  9lnhm«Snuce  mit  Crangengeruch  ju  3!if(h  flcoeben. 

16r)3.  aefjfclfinihri. 

Gin  hSfunb  ©ntter  wirb  mit  bem  ®e(ben  Bon  jehn  Giern 

fchaumig  gerührt,  mit  acht  8oth  geriebenem  ©eihbrob,  acht  Soth 
einem  Sh^'^öfffi  »oU  Biertelmag  fauerem  DRabm,  uebft  acht 

Stücf  feinblätterig  gefchnittenen  ©oraborfer  9tepfeln  untermengt  unb  bamit 
fecha  bia  acht  Stücf  feine  ©annequeta  gefüllt,  welche  jufammengerollt  in  ein 
mit  ©nttrr  auageflrichrnea  flachea  ©rfdnrr  gelegt  werben.  Gine  h®*^f 
Stunbe  Bor  bem  Slnrichten  wirb  eine  halbe  ©taf  fochenber  JUahm  barüber 
gegoffen,  baa  ®efd)irr  jugebreft  unb  ber  Strubel  über  Äohirnfeuer  langfam 
furj  gefocht.  SDerfelbe  wirb  wie  brr  ©orbergehenbr  angerichtet,  mit  3"iffr 
befläubt  unb  recht  warm  ju  Xifch  gegeben. 

f6')4.  9{(iaftnihf(. 

Gin  ho9>f^  ©funb  tReia  wirb  rein  gewafchen  unb  mit  einer  ©Jaf 
füfem  Wahm,  einem  Stücf  3*<fff7/  einem  Stücfdten  3>'i»nt,  nebp  einem 
Äörnchen  Salj  weich  unb  bief  gefocht.  Sobann  wirb  ein  ©iertelpfunb 
frifche  ©utter  mit  bem  @elben  Bon  ad)t  Giern  fchaumig  gerührt,  biefe  mit 
bem  unterbef  falt  geworbenen  Seia  nebft  acht  SJoth  fleineu  unb  acht  8oth 
türfifchen  SRofinen  untermengt,  mit  bem  auf  3»cffr  abgeriebenen  ®elben 
einer  Crange  im  ®efchmacfe  gehoben  unb  jnleht  ber  feftgefchlagene  Schnee 
Bon  fecha  Giern  barunter  gerührt,  fjierauf  werben  fecha  bia  acht  Stücf 
©annrqueta  auf  ein  Stuch  auagebreitet,  bie  ©taffe  hinringeffillt,  jufammru« 
gefdilagen,  wie  bie  ©orhergehenben  eingerichtet,  mit  einem  Quart  tRahm 
furj  gefoiht  Hub  ebenfo  angerichtet. 
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1655.  S^ofoTatfhmM. 

3wölf  8ct^  tt^ofolob«  Wftbfn  mit  «nfm  Ouart  fü^tn  SRa^m  übnr 
Jlo^leiifeufr  gfnau  »crrü^rt,  ot^t  2ot^  SReiÄmf^t  bajit  gerührt,  biffrt  mit 
bnn  nöt^lgeii  9%a^m,  Sixfcf  unb  ciium  ©tücti^di  IButter  }u  rinem  bidcn 
(&^o(o(ab(>!DtuiJ  grfo(^t,  roelt^r«  burc^  (in  <Si(b  pafftrt  unb  in  rin(  irbnir 
©(tjüffcl  mit  jmblf  Sibottmi  gerührt  wirb.  Unterbffl[(n  wirb  btr  ®c^n(t 
öon  ac^t  ®i(rn  frfl  gcf(f)Iagfii  unb  mit  jw6tf  8ot^  türfifc^di  SRofinrn  lang« 
fain  unter  bie  OTaffe  g(jogen.  IMeftlbe  wirb  nun  wie  bif  anbern  ln  ipan« 

iirquet«  gefüllt,  biefe  fobann  ln  eine  mit  ©utter  au«geflri(^ene  flat^e  öaf* 
ferolle  gelegt,  ein  Duart  fiebenber  SRa^m  barfiber  gegojfen,  langfam  auf 
Äo^lenfeuer  eingelötet,  wie  bie  Soreergeeenben  angeritetet,  e*fr<tuf  tn't  einer 
Dbertaffe  ooU  gefugtem  e^ipen  SRa^m  übergoffen  unb  ju  itifte  gegeben. 

1656.  fRttbelfndent  im  Ofen  gebaren.  Gtteau  de  nonllles  an  four. 

(5e  werben  oon  jwei  ganjen  unb  oier  Sibottern  binbfabenbiife  IRubeln 
gemacbt,  weltbe  in  ein  unb  einer  e<t(ben  iDia|  guter  ftebenber  ©litte  ober 
SRaem,  mit  einem  ©iertelpfunb  3ml«  eingeflreut,  auf  Jtoeienfeuer  langfam 
bid  eingelötet  werben.  2)iefe  fteüttet  man  eitfouf  in  fint  irbene  ©teüffel 
unb  rüert  biefelben  mit  aiet  8ote  frifteer  ©utter,  einem  ©iertelpfunb  ge- 
ftofenem  3ntffr/  etwa«  abgeriebenem  Orangen«  ober  6itronengelb,  einem 
Jtörmeen  ®at)  unb  bem  @etben  oon  fetejee»  (Siern  eine  ©iertelftunbe  lang. 
Unterbeffen  wirb  ba«  SlBeige  oon  atet  (Siern  ju  einem  feften  ©tenee  ge-- 
fteiagen  unb  biefer  mit  atet  8ote  gut  gereinigten  Qorinteen  unb  ebenfooiet 
türlifteen  SRofinen  langfam  unter  bie  SRubelma|fe  gerüert.  J£)ierauf  wirb 
eine  paffenbe  Stürj«(5a[feroUe  mefferrütfenbitf  mit  llarer  frifteer  ©utter  aub« 
geftri^di,  mit  feingeriebenem  ©lunbbrobe  audgefäet  unb  bie  ©la|fe  bid  auf 
Üngerbitl  oom  Slanbe  eingefütlt.  (Sine  ©tunbe  oor  bem  Slnriteten  wirb 
bcr  Jtuteen  in  einem  mäßig  e^ip'n  Ofen  gebatfen , bann  in  eine,  flatee 
©teeifpeifen«©teale  geftürit,  nate  einigen  ©linuten  bie  Sorm  abgeeoben, 
ber  jtuteen  gut  mit  3u<l«  beftäubt  unb  mit  einer  ^imb(rr«©auce 

JU  tifte  gegeben. 

1657.  Otfidfute«!  im  Ofen  geeaden.  Gateau  de  riz  au  four. 

IJreieiertel  ©funb  fteöner  SRei«  wirb  meermald  mit  lauwarmen 
aßajfer  gewafteen,  in  ein  unb  einer  ealben  ©lag  mit  einem  Siertelpfunbe 
3uder  gefügter  gebenber  ©lilt^  ober  SRagm  geft^üttet  unb  fo  auf  Jloglen» 
feuer  gatb  jugebedt  langfam  weit^  unb  fegr  bid  eingelötet.  iDerfelbe  wirb 
fobann  in  eine  irbene  ©teüffel  geft^üttet,  mit  at^t  8otg  frifteer  ©utter, 
ebenfooiet  gezogenem  3»*^/  «mm  Äörnteen  ©alj,  bem  auf  3»tl«  ff  in 
abgeriebenem  ©eiben  einer  Orange,  wie  autl)  mit  fetbjebn  (Sibottern  eine 
g.rlbe  ©tunbe  gut  gerügrt.  ©obann  ft^lägt  man  bad  ÜB.'ige  oon  je^n 

©iern  ju  einem  Reifen  ©t^nee,  unb  rübrt  biefen  nebft  at^t  gut  gereinigten  (So« 
rintgen  unb  ebenfooiet  türliftgen  fRognen  langfam  unter  bie  SReidmaffe. 
®iefe  wirb,  wie  bie  ©orgergegenbe,  in  eine  mit  llarer  ©utter  gut  audge« 
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jhic^fnt  unb  mit  ffliirm  wciffn  gcrifbontm  Srobf  ouÄgffäftf  ©türjform 
gffüllt  unb  ein  unb  fine  ^olbf  ©tunbe  »er  bfm  Stnricbtni  im  ©arfofni 
langfom  gfbaeffn,  gfflürjt  unb  mit  tinor  ^fiprn  Stprifofen-Snucf  ju  Xif(^ 
0t0fbcn. 

1658.  @vie0fud^fit  im  Cfcu  grbadrn.  Gateau  de  semoiile  au  four. 

üßan  (ä§t  mit  rinrm  ©irrtripfnnb  3i><tbb  unb  ganj  mrnig  ©aij  rin  unb 
rillt  l)albr  !IHa§  SRa^m  aufftrbrn  unb  färt  fobann  untrr  brftänbigrm  Wü^rtn 
jwanjig  ßot^  frintn  ®rirb  rin,  wrti^rn  man  bifrauf  auf  Äoblrnftiirr  lang» 
fam  birf  tinfoibtn  lägt.  IDrrfrlbr  wirb  fobann  in  rinr  ©rbuffrl  grfibüttrt 
unb  mit  jwolf  Sotb  frifebrr  ©uttrr,  btm  auf  abgrrirbrnrm  @rlbrn 

rinrt  Citronr  nnb  ar^t  ßotb  grfto§tnrm  3u<tfb  0**l  nntrrmrngt.  ©obann 
»trbrn  noeb  ftrbbjrbn  (Sibottrr  naib  nnb  naib  baju  grfdilagrn  unb  jufammrn 
tint  balbr  ©tunbr  fdiaumig  grrübrt.  (Sin  unb  rinr  balbr  ©tunbr  oor  brm 
änriibtrn  frblägt  man  ba«  SBrift  »on  jrbn  ßirrn  ju  rinrm  frftrn  ©ibnrr, 
TÜbrt  brnfrlbrn  langfam  untrr  bir  ©rirOmaffr,  füllt  birft,  wir  rO  bri  brm 
Sßorbrrgrbrnbtn  angrgrbrn  ift,  in  rinr  ©türjform  unb  bärft  brn  Ämbrn  in 
fcbbnrr  garbr  liibtbraun  aub  brm  Cfrn.  ®int  gut  brrritttr  5Brin«©anrr 
wirb  rrtra  btigrgrbtn. 

SDitft  brri  b«rr  brfibrirbrntn  OTajfrn  wrrbtn  aueb  in  mit  ©uttrr  auÄ» 
grftriibtnr  plüt'  ä saut<5  fingrrbief  grfüllt,  glatt  grftriibrn,  gut  mit  3«(trr 
brfiäubt  unb  in  litbtbraunrr  garbr  langfam  au«  brm  Cfrn  grbatfrn.  ©rim 
Änriibtrn  wrrbrn  fit  in  brr  SRunbt  rinr«  llBtinglafr«  au«gtfto<brn,  im  Äranjr 
rrbabrn  in  rinr  flaibr  ©ibalt  angrriibtrt  unb  mit  brr  jrbrtfmal  brjrirbnrtrn 
©aurr  warm  ju  SCifrb  grgrbrn.  IDit  ©rnrnnung  ift  fobann  folgrnbr: 

1G59.  ,<Urtne  'Jiubrlfucbrn  mit  .^timberr  = 3auor. 

Pellts  gateaiix  de  nouilles  a la  sauce  framboise. 

1660.  ttlrine  IHribfucbrn  mit  3(ptifofrn»  Sauer. 

Fellts  gateaux  de  rii  ä la  sauce  d'abrieots. 

1661.  j{frine  ®rir«fu(brn  mit  IBrin^Saucr. 

Pelils  gateaux  de  seniouie  i la  sauce  au  xlu  blaue. 

1662.  äilienrr  IBrobftubcn.  Gateau  ä la  VIennalse. 

6in  ©funb  abgrrirbrnr«  unb  frinblättrrig  grfibnittrnr«  2Bri§brob 
wirb  in  rinr  ©«büfftl  grtban,  mit  rinrm  Cuart  fitbrnbtr  TOilrb  übrrgoffrn, 
unb  jugrbrrft  bri  ©ritr  gr^rllt.  Untrrbrffrn  wrrbrn  jwölf  ßotb  frifebt 
©uttrr  mit  tbtnfooirl  mit  SDiileb  fringrrirbtntn  IWanbrln  grnau  untrr* 
mrngt  unb  mit  btm  ©robr,  nrb|t  a<bt  ganjtn  ßirrn,  rrebt  gut  »rrrübrt; 
fobann  wrebrn  aibt  8otb  3urlfx,  worauf  rinr  3itronr  frin  abgrrirbrn  wurbr, 
frin  grfioftn  unb  ju  brr  !D}affr  grtban.  {lirrauf  wirb  rinr  ©tur)*ßafftrollr 
gut  mit  ©uttrr  au«grfirid)rn,  am  ©obrn  brrftlbrn  rin  paffrnbr«  runb  gr* 
ftbnittrnr«  ©apirr  ringrirgt,  birfr«  wirbrr  übrrflriibrn  unb  bir  ÜRaffr  Poll 
ringrfüllt.  IDitfrlbt  wirb  nun  rinr  ©tunbr  in  rinrm  mSgig  b(i§cn  Cfrn 
in  f(bön|ltr  garbr  grbarfrn.  Untrrbrffrn  brrritrt  man  folgtnbt.  ©aurr: 
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(Sin  SBtfrtelpfiinb  abgfjogtnf  unb  in  ftine  Stift(^fn  (jff(^nittfnf  TOan« 
brin,  rin  (Birrtripfunb  tirinr  (SoTint^rn  unC'  rbnifooiri  türfifd^r  iKofinrn, 
fpwir  eint  ganj  ftin  abgclöflc  unP  en  filets  gcfc^nitirnt  ©<^alr  cinrr  Crangr, 
wirP  in  tinr  iSajyrroUf  mit  rinrm  ^UfunPr  9tpri(ofrn » 'DiarmrlaPc 

nrbft  0(^t  i*ot^  3urftr  unb  »irr  @läiJ(^fn  roriprin  ißStin  anfgrfix^t  unb  ju= 
gePreft  roorm  grflrllc.  2)fr  Jtud)rn  wirb  bann  beim  Tinricbtrn  ou#  brm 
Cfrn  gmominrn,  in  rinr  tirfr  *JWfblfpri|r=©d)nlf  grflürjt,  bir  ganjt  Snucr 
barübrr  grgojyen  unb  ^ri§  511  Sift^  grgrbrn. 

11)63.  iNeidfuc^ru  auf  pclnif^c  '.Hrt.  Otleau  de  rix  ä Is  l’uloaaise. 

Xrriöirrtrl  ^fnnb  guter  SRrid  roirb,  nadjbtm  brrfrlbr  rein  geumfe^en 
i^,  mit  ein  unb  einer  balbcn  'Äap  SKabm,  einem  falben  ^funb  jnefer, 
nebft  einem  Stüddien  jimmt  auf  Äiljlenfener  meid)  unb  fe^r  birf  einge= 
fodjt;  fobanu  in  eine  <2d)ü|fel  umgeierrt  mit  ae^t  Setb  frif(^et  Sßutter  unb 
bem  ©eiben  oon  jwölf  (Siern  eine  lüiertelfiunbe  gut  gerührt.  (Sine  Smnbe 
®or  bem  9inrt(^tfn  wirb  bad  ilBeipe  bon  oier  (Siern  jum  ®d)nee  gefeblagen, 
(angfam  unter  bie  TOaffe  gejogen,  biefe  bann  in  eine  mit  Söutter  gut  anfl- 
geftri^ene,  unb  mit  feingeriebenem  törobe  nudgefäte  ©tur}=6a(feroUe  gefüllt 
unb  in  fdjönfter  jarbe  gebaefen.  Unterbe|fen  werben  fee^dje^n  fe^öne  SBord- 
borfer  Äepfel  rein  gefdjält,  ju  bnnnen  Sebeibd^rn  gefebnitten,  in  eine  (Saf^ 
ferolle  getljan  unb  mit  einem  balben  ipfnnbe  eingemaditer  äBeicbfeln,  jwölf 
Sotb  gefti'genem  3>'rftr  unb  einem  ©lad  rotben  Sffiein  weieb  gebünftet.  ®er 
9ieidfud)en  wirb  fobann  oud  bem  IBaefofen  genommen,  in  eine  flacbe  IDiebU 
fpeife=®dmle  geftürjt,  fingerbitf  oom  SHanbe  runbum  eingefebnitten , Per 
Serfel  bebutfam  abgenommen,  unb  ber  Jbnd)en  in  glei«ber  Dide  audgeboblt; 
fobann  wirb  berfelbe  mit  ben  btilfu  Äepfelii  ooll  ungefüllt,  ber  35erfel  bar* 
über  gelegt,  aupen  ganj  mit  3»dcr  überftäubt  unb  mit  einer  dlirfcbenfaft* 
©auce  ju  Sif<b  gegeben. 


75.  düfcQtiilt.  1.  ilötOeifuiio. 

Si^on  bcu  Sbdilotteii.  Des  Charlottes. 

^ie  Cbarlotten  werben  gröplentbeild  aud  frifebem  Cbft  bereitet, 
Unb  ihre  jnfnmmenfebnng  mit  ©utter,  unb  croquant  gebaefenem 

ffirobe  geben  biefen  ©eriebten  etwad  fo  angenebmed,  bap  fte  überall  febr 
woblwcUenb  anfgenominru  werben.  Gbenfo  »erbält  ed  fid)  mit  ben  falten 
Cbarlotten,  welibe  and  gefaumter  IWileb  unb  aud  oerfdjirbenen  Grinned  bereitet 
unb  mit  bem  frinften  ©aefwerfe  oon  anpen  befept  werben,  fo  bap  fie  mit 
i'oUem  SRe<bte  einen  ber  erften  ©läpe  in  ber  moternen  Äütbe  eingenommen 
baten  unb  bei  ben  gröpteu  Xafeln  »iel  'Änffeben  maeben. 
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1664.  9(c))f«I::6^r(otte.  Charlotte  de  pommes. 

Ge  yiTftc(|t  (ich  0011  ffibjt,  tag  ju  birfen  Oh>irtotten  nur  bic  bcflctt 
IDbliflattiniflcn  gcioS^lt  roctbru  bürfcii.  Ge  rorrbcn  ba^rr  gii  einer  Charlotte 
für  jwelf  ißerfoneu  fei^eunbbreipifl  fc^öne  GaloiUe*  ober  S8oreborfer=äepfet 
rein  gefe^äit,  mbirt,  bie  Äetne  ober  oielmeljr  bae  Äernge^äufe  ouegefiochf** 
unb  fobann  in  inefferrncfenbicfc  ®lätt(^en  geft^nitteiiy  roelc^e  in  eine  Gafferoile 
gethan  nnb  mit  arf)t  2ot^  fe^r  frifi^er  fflutter,  Jtoölf  bie ' fei^ejehn  2oth 
3u(fer,  einem  halben  iUfunte  2l))rifofen=‘WarmeIabe  unb  ebenfoeiel  gut  gereinigten 
türfifihrn  Dtofinen  auf  Itohtenfeuer  langfam  loeiih  unb  furj  gebünjiet  »erben. 
3ft  biee  erreicht,  fo  werben  fie  in  eine  ©diale  umgeleert  unb  falt  geflellt. 
Unterbeffen  wirb  eine  paffenbe  Stürj  = GajfetoUe  gut  mit  gellärter  ©utter 
auegeftrichen  unb  in  bic  'JJiitte  beö  Sobeue  ein  mefferrüefenbief  gefchnittence, 
thalergrog  auegefiochenee,  weipeb  ©robftücfchen  eingelegt,  ferner  werben 
ebenfobict  gefchnittene  Srobherjehen  aubgcftochen  unb  ber  ©oben  in  ber  2trt 
bamit  auägelegt,  ba^  bie  ©pipehen  berfelben  über  ben  runben  ©tücfchen 
über  fuh  laufenb  eingelegt,  juoor  aber  jebcO  berfelben  noch  *>*  ©utter 
eingetaucht  werben  mu^.  3luf  gleidje  ©Seife  wirb  auch  bie  ganje  ©Sanb 
be«  iDiobeliä  mit  jweifingrrbreit  gefchnittenen,  in  ©uiter  getauchten  ©robfehnitt» 
chen,  einO  über  bad  aiibere  aufgeftellt,  audgefüttert  unb  genau  angebrüeft. 
©Senn  bied  auf  bic  bcftmöglich^e  2lrt  audgeführt  ift,  fo  wirb  bie  gorm 
mit  ben  ©rpfeln  ganj  ooU  angefülit,  oben  mit  ©robfcheibchen  gebeeft,  bie 
Charlotte  auf  rin  ©acfblech  geftellt  unb  eine  halbe  ©tunbe  in  einem  gut 
heilen  ©aefofen  in  fehenfter  rothgelbcr  garbe  gebaefen.  ©eim  Slnrichten 

wirb  fte  in  eine  flache  iWehlfpcifefchaale  geftiirjt  unb  ju  Sifch  gegeben. 

1665.  31prtfofen=(5harlotte.  Charlotte  d'abrleots. 

ÜKan  wählt  h'fj“  fönfjig  ©tüd  fchöne,  nicht  jn  reife  SJlprifofen;  fie 
werben  halbirt,  bie  Äerne  hftaudgenommen,  fehr  fein  abgefchalt  unb  bann 
in  eine  Gafferoile  mit  jwanjig  2otl)  geftopenem  3ador  unb  feehd  2oth  Sut= 
ter  über  Äohlenfcuer,  bid  bie  ©utter  gefd)inoljen  unb  fich  mit  bem  3o<^ti 
an  bie  Slprifofcn  genau  angehängt  hat,  langfam  gefchwungen.  ©ic  werben, 
wenn  fte  wieber  (alt  geworben  finb,  in  bic  mit  ©robfcheibchen  gierlid)  aud° 
gelegte  ©türjform  gefüllt  unb  in  einem  hfipf'  ©aefofen  fchncU  gebaefen. 
©eim  ©nrichten  wirb  bic  Charlotte  mit  reiht  bünner  Slpri(ofen= 

SWarmclabc  beflrichen  unb  warm  feroirt. 

1666.  Charlotte  de  polres. 

iBiefc  wirb,  wie  bic  lÄepfcl=Charlottr,  bereitet,  nur  ba^  bic  Sirneu  in 
leichtem  ©prup  weich  unb  (uvj  gebünfiet  werben. 

1667.  if.lfirfith'(Shar(ott(.  Charlotte  de  pöehes. 

®le  nötbige  3ahl  guter  ©fitflchc  werben  halbirt,  iu’d  ht'fe®  ©Saffer 
gethan,  nach  einer  ©iinute  hcraudgenommen  unb  bie  -tmut  abgejogen.  H)aun 
wirb  jebe  4>ülftc  in  jwei  £h'6c  gcfchnittcn  unb  jufammen  in  eine  CaffetoUe 
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mit  finrm  ^Ibrn  $funbf  gfftogfnrm  3»*^  uni>  8ott|  ft^r  frift^tr 

Suttrr  übfr  brm  SBiiiboffn  irit  bir  Äpttfoffn  gfft^wungen  unb  bann  in  bir 
mit  !8robf(^nittd)(n  jirrli(^  au^grfüttrrtc  StÜTjform  ooU  angcfüUt  unb  fc^ntU 
grbocffn.  ©firn  91nri(^tfn  wirb  bir  C^arlottf  in  rint  ©e^atr  grftürjt,  unb 
mit  9lprifofen='lÄarmflabf  büim  brflrii^fn,  warm  ju  Sifc^  fltflfbrn. 

1668.  CharloHe  de  {irunes. 

5)na  nöt^igr  Ouantum  rrifrr,  füfer  3wrtf(^frn  wirb  in’Ä  jirbrnb^riff 
Sffiaffrr  grtrgt,  imc^  einigen  ©Hunten  bie  .&aut  bauen  abgejogen,  bie  Herne 
^erou#grnommen , jufammen  in  eine  (SafferoUe  getban  unb  mit  jwanjig 
8ot^  gefto§enem  3"'^"»  einem  falben  ßot^  gefiopenem,  feinen  Gepton* 
3immt  unb  fec^ö  Sot^  fepr  frifc^er  Sutter,  über  bem  geuer,  bi«  fi4  bie 
©iitter  mit  bem  3‘nff'^  t’^e  3wftf(^fen  an^ngt , gezwungen.  ®le  baju 
beltimmte  ©türjform  wirb  rei(^li(^  mit  ftarer  ©ntter  auegeflric^en , bann 
recht  egal  mit  ben  in  (lare  Sutter  getauchten  ©robfehnitten  aufgelegt, 
mit  ben  3wftf<hff”  0fhäuft  angefüOt,  mit  ©robfehnitten  gebeeft  unb  fo  in 
einem  ©aefofen  in  fc^bner  rethgelber  garbe  gebaclen.  SRachbem  jie 

geftürjt  ift,  wirb  fie  mit  ^obanniebeerengel^e  befhichen  unb  warm  gejtellt. 

1669.  Slffjfeln  auf  tpcmmerifche  5lrt. 

Charlotte  de  |iomnies  h la  Pomeranle. 

©lan  bereitet  eon  eierunbjwanjig  @tücf  ©oreborfer«  ober  CaleiDe* 
Ütepfetn  eine  füpe,  bief  eingefoite  Äepfel « ©Jarmelabe.  gemet  wirb  ein 
©uppenteller  eoU  geriebene«  ©chwarjbrob  mit  jwölf  8oth  geflopenem  3>utft 
unb  einem  Hajfeelbjfel  eott  feinem  3inimt  untermengt,  mit  ber  4>anb  gut 
burcheinanber  gemocht  unb  auf  rin  Slortenblech , bi«  ba«  ©rob  lichtgelb  ge* 
rbflet  ift,  in  einen  mittelbeipen  Cfen  geftellt,  wo  man  baffelbe  aber  öfter« 
burcheinanber  machen  mup.  2Benn  ba«  ©rob  geröflet  ift,  wirb  e«  in  eine 
Schale  gethan,  mit  acht  Soth  3ilroo®t  unb  ebenfoeiel  Drangen  »Schaalen, 
alle«  fein  gefchnitten,  untermengt  unb  mit  einer  ©iertelmap  ©urgunber» 
SlBein  wieber  angefeuebtet.  Sobann  wirb  eine  runbe,  glatte  gorm  reichlich 
mit  ©utter  au«geftrichen,  mit  geriebenem  fchwarjen  ©robe  au«gefoet  unb  ber 
eierte  3^hfit  bf®  ©robe«  in  gleicher  35icfe  in  ben  ©iobel  eingebrüeft;  barüber 
wirb  ebenfoeiel  ©I armelabe  gethan,  bann  wieber  ©rob,  bann  ©Jarmelabe 
unb  juleft  ©rob;  über  ba«  ®anje  werben  fleine  Stücfchen  ©utter  gepflüclt 
unb  eine  halbe  Stunbe  langfam  gebaefrn.  ©eim  Stnrichten  macht  man  bie 

öharlotte  mit  einem  bünnen  ©ieffer  eon  ber  gorm  lo«,  flürjt  biefelbe  in 
eine  Schale,  giept  etwa«  SBeichfelfaft  barübet  unb  gibt  |ie  worm  ju  £ifch. 
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Son  ben  falten  Sfiarlottcii.  Des  Charlottes  froides. 

1670.  6|iarlottt  von  ^tflajUn  auf  .^öiitgiiu9(rt. 

Charlotte  oux  |ii$taches  ii  la  reine. 

3»61f  2ol^  fthönt  grünr  *piflajifn  roerben,  bfii  STOatibfln  gleith,  gr* 
brühe  abßrjcgen,  mit  9tahm  fe^r  frin  grrirbrn,  bann  burth  ein  frinrd  ^aar> 
firb  t>afftrt.  $rrnrr  ntirb  rinr  ü)laf  !I)Dt>t>r(rahm  ju  cinrm  ©thnrt  gefthta^ 
grn  unb  btrfrr  jum  Stbtropfrn  auf  rin  &irb  grtban.  Gbrnfo  lurrbrn  brri 
fioth  ^aufrnblafe  in  fltinr  ©türfthrn  gffthniltrn,  grroafthrn  unb  mit  einem 
Duart  frifdiem  ilBaffrr  }um  9rnrr  gefirllt,  (angfam  gut  aubgefotht  unb  bann 
burtb  rin  ^aartu<h  in  eine  ©chate  gefriht.  £ie  ipiftajirn  merbrn  fobann 
mit  uierjehn  Soth  ganj  fein  grflo§enrm  Buder,  bet  ivarmrn  ^aufenblafe  unb 
einer  Dbertaffe  »oÜ  SHahm  in  genaue  SSerbinbung  gebradjt  unb  über  bem 

ISife  bie  ber  Grfime  ju  fuljen  anfängt,  gerührt,  bann  wirb  ber  gefthlagene 

9tahm  nath  unb  nath  barunter  gejogen  unb  ber  6r6me  fogteich  in  eine  ju» 
Dor  in  @ie  gegrabene,  glatte  ©türjform  grgoffrn,  ganj  uotl  gefüllt,  gtatt 
geflrichen  unb  jugeberft  an  einen  falten  Crt  bei  ©eite  gefteUt.  Unterbeffen 
werben  aditjehn  bie  jwanjig  ^effrrt^iSiequite,  je  nathbrm  fir  um  bir  (Sljartotte 
aufgrfteUt  werben  fönnrn,  fiugerbrrit  unb  nach  brr  ^öbe  ber  Sonn  gan) 
egal  jugefthnitten , mit  einer  falten  Gonferoe*  @lafur,  ju  ber  man  etwa« 
lWara«quino  bi  Bara  gegeben  hot,  auf  ber  öuferen  ©eite  fchön  glncirt  unb 
mit  feingefthnittenen  ipiftojien  beftreut,  bann  auf  ißapier  gelegt  unb  jum 

itrorfenwerben  warm  geftellt.  Äiirj  oor  bem  9lnri<hten  wirb  bie  Sonn  in’« 

hei§e  Sffiaffer  getaucht,  abgetrotfnet,  in  eine  ba^u  beftimmte,  ganj  fladie 
©ihüffrl  ober  beffer  Jlrifiatt.$lattr  gefiürjt  unb  bie  Sorm  abgehoben.  £ie 
glacirten  SSibquit«  werben  auf  ber  nicht  glacirten  ©eite  mit  Slprifofen^lWar« 
melabe  beürich'U/  **•'«  neben  bem  anbern  um  ben  GrCme  aufgeftellt  unb 

leicht  angebrüeft.  IDie  obere  ©eite  wirb  gefcbmaefooll  mit  eingemachte« 

Srüchten  belegt  unb  eine  fchön  gefponnene  ©nltane  (f.  iRbfdjnitt  oom  ge» 
fponnenen  Buder)  barüber  geftellt. 

1671.  SRuffifche  Gliarlotte.  Charlotte  h la  Kusse. 

(Sin  holbe«  spfunb  Buder  wirb  mit  oier  (Siern  unb  jwölf  (Sibottern 
gut  gerührt,  bann  bn«  fein  abgefebnittene  Selbe  einer  Crange  unb  ein 

©tüdchen  ganjer  B*<umt  ba;n  grtban  unb  mit  einer  holbrn  SSoutrille  gutem 
weißen  ItBein  unb  einem  ®la«  IRum  über  jfohtrnfrurr  fo  lauge  abgrfchlagen, 
bi«  ber  Ghoubeau  auffodien  will,  ^»ierauf  werben  brei  8oth  gut  auOge* 

foebtr,  bidlich  fUrßenbr  ^aufenblafe  ba)u  gethau  unb  jufammru  burch  rin 
^aarfieb  in  eine  Ißorjellan^Schale  gefeiht  unb  fall  gerübrt.  fflenn  berfelbe 
JU  fuljen  anfängt,  fo  wirb  ber  oierte  Jbeit  baoon  in  eine  juoor  in’«  Gi« 
gefiellte  ©türjform  gegoffen  unb  wenn  ber  Gr^me  in  ber  gorm  geftodt  ift, 
fo  werben  in  faltrm  Ißunfch  eingetauchte  fteine  ©tüdchen  !Bi«quit  barüber 
gelegt  unb  biefe  wieber  mit  abgrtrodnrtni,  eingemachten  SBrichfeln  überflreut. 
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UfbfT  bitff  wirb  fobanii  wirbrr  rin  S^til  »on  btm  (5r6mt  flfgofffii  unb 
wfim  brrfrlbf  wirbrr  grflotfi  ifl,  ringrtauc^tr  i0i«quiW  unb  Äirfr^ru  borübrr 
grlrgt  unb  fo  wirb  fortgrfn^rrn , bi«  bir  gornt  ganj  »oll  ifl,  wrlr^r  mon 
fobann  jubrrft  unb  falt  flrllt.  Uutrrbrffrn  wirb  bir  nöl^igr  3lnjal)l  JDrf* 
frrt  ^ !Bi«qnit«  grnau  nat^  brr  -^öl^r  brr  gorm  in  fingrrbrritr,  ganj  glrir^r 
©tü(f(^rn  grfc^nittrn,  birfr  in  brri  St^rilr  grt^rilt,  wooon  rin  St|ril  mil 
(S^o(olabr^®lacr  fd)warj,  rin  S^^ril  mit  6o(^rniUr  rot^ 

grffirbt  wirb  unb  rinrr  bnoon  wrip  blribt.  grrnrr  wirb  rin  ganj  bünn  auf 
$apirr  atifgrflrir^rnr«  unb  lic^tgrlb  grbacfrnr«  S9i«quit-l8laU  rinrn  gingtr 
brritrr  al«  bir  IRunbr  brr  gorm  ifl,  f(^6n  rgal  runb  grfc^nittrn  unb  birfr« 
93latt  wirbrr  in  jwölf  glridjr  X^rilr  grt^rilt,  wooon  bann  »irr  fl^warj,  »irr 
rot^  unb  »irr  wri^  glacirt  wrrbrn.  ©inb  birfr  93i«quit  • ©tüdcbrn  gut 
trorfrn  grworbrn,  fo  wirb  bir  gorm  au«  brm  ®i«  grnommrn,  ln’«  ^iff 
SQaffrr  grtaiu^t,  abgrtrocfnrt  unb  brr  ®rdmr  in  rinr  ganj  flad^r  €d|üffr( 
grflürjt.  ^»irrauf  wrrbrn  bir  langrn  SBi«quit«©tü(f4rn  mit  aprifofrn*iIRar» 
mrlabr  brflric^rn  unb  frbr«mal  rin  fc^warjr«,  rin  rotbr«  unb  rin  wri^r«  um 
btr  Gbarlottr  rrc^t  rgal  aufgrflrllt  unb  Irii^t  angrbrücft;  ifl  birfr«  brrnbrt, 
fo  wirb  bir  runbr  $lattr  rbrnfo  abwrcbfrlnb  in  brr  garbr  barübrr  grlrgt 
unb  fo  )u  3;if(b  grgrbrn.  ®rögtrnt^ril«  wrrbrn  bri  birfrn  S^arlottrn  bir 
glarirtrn  lBi«quit«  in  bir  gorm  ringrrii^trt , brr  ®r6mr  ringrgoffrn  unb  fo 
;iim  ©nljrn  in'«  Gi«  grflrllt;  allrin  längrrr  $rari«  übrrjrugtr  mi(^,  ba| 
Oirir  ältrrr  IDlrt^obr  nid)t  bir  brflr  fri,  inbrm  brr  ßremr  juwrilrn  bur<^  bir 
(Irinrn  Crffnitngrn  brang  unb  fo  nid^t  nur  allrin  bir  3u(frr:^®lacr  auflö«tr 
fonbrrn  bir  93i«quit«  fo  rrwric^tr,  baf  ftr  all  ba«  croquantr  »rrlorrn  unb 
baburd)  bir  G^rlottr  rinrn  gro^rn  Xbfil  i^^r«  SBrrtbr«  rinbü^tr.  9lu« 
birfrm  ®runbr  brrritrtr  i(^  allr  mrinr  Gbarlottrn  auf  bir  »or^rr  angrgrbrnr 
l&frifr  unb  ba«  Strfnltat  war  au(^  immrr  ba«  günfligflr,  fo  jwar,  ba$  ic^ 
jrbrm  jungrn  Jlo(br  anrat^r,  fi(^  grnau  an  ba«  ®rfagtr  ju  ^altrn. 

1672.  Ißalrnnrt  €^r(ottr.  Charlolle  k U Ptienie. 

Gö  wrrbrn  jwölf  Gibottrr  mit  jwblf  8ot^  3u<f*r,  worauf  man  rinr 
Drangr  abgrrirbrn  ^«1/  löirrtrlflHnbr  grrn^rt,  bann  wirb  rin  unb  rin 
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i^albrd  Oiiart  9iaf;m  nacb  unb  nndi  ba;u  ergoffrii  uiib  fobamt  oiif  Jlob(fii< 
ffutr  ju  rinem  Cn'mf  abgftübrt,  ln  wtlcbfn  man  br«  Colb  gut  au#grfod)tf 
^oufmblaft  girft  unb  bif  'mafff  biireb  fin  ftinr«  ^narpfbtbtii  pnffirt.  gfr» 
nrr  wirb  rinr  ^opprlrabm  ju  @d)iirr  grfcblagrn  unb  jum  Stbtropfcn 
üb«  ein  ^anrfifb  gegeffm.  ^i«auf  wirb  rinr  runbr,  giottr  gorm  »on  oi«  3oU 
^6bf/  Wfl(bf  in  b«  'JWittf  rinrn  (Sulinbrr  bat»  (©(blrifilrinform)  iu’b  grflo^riw 
(Sib  gegraben,  bann  wirb  brr  Creme  auf  bem  (SU  bib  « ju  fim^en  anfäugt, 
g«übrt,  aWbann  jwei  Stbf'lf  »o»  bem  5Rabm-©(buee  nad)  unb  nad>  unt«ge* 
mengt  unb  ber  einte  Sb«t  baoon  in  bie  gorm  gegoffen.  SBenii  bnfelbe 
wiebrr  grfioeft  ift , fo  werben  fleine  in  OrangeiutEprup  eingetauebte  Srfert» 
SUguitb  im  jtran^e  barübrr  gelegt,  birfr  mit  abgrtrotfurtru,  eingeumtb' 
trn  SBriebfrin  brftrrut,  bann  (ömmt  wiebrr  Creme,  iBibquit  unb  ilBridjfrin 
unb  fo  wirb  fortgefnbren,  bib  bie  gönn  ooU  geworben  ift,  welcbe  man  jiu 
brdt  unb  an  rinrn  falten  Ort  fltUt.  Unterbrffrii  werben  oierunbjwaniiig 
bib  brrifig  tba(ergro§e  ruube  IBibquitb  oon  ganj  glricb«  ®rö^r  auf  Ißapier 
brrffirt,  tangfam  licbtgelb  grbatfen  unb,  wenn  fi'  falt  fmb,  oom  IBapi«  ge» 
Idbt.  ICirfe  Sibquitb  werben  fobanu  mit  einem  paffenben,  runbrn  Stubflecb«, 
bamit  fic  alle  glci<b  gro|  ftnb,  notbmalb  aubgeflocbru,  bie  ob«e  @eitr  rein 
jugrfebnitten  unb  aubenberum  mit  fleiiirn  ip«lrn  oon  Wrrinqur»!]D?affe  br» 
fpri^t,  fo  jwar,  ba§  biefe  rin  ruubcb  Jfränjcben  bilbrn ; wenn  birfe  SSibquitb 
fo  beenbet  ftnb,  werben  bie93erlen  mit  feinem,  rotben  .ßageljutfer  ganj  wenig 
befirrut  unb  jum  Strotfnrn  an  einen  warmen  Ort  geftellt.  @inb  fobamt  bie 
$nleit  hart  unb  haben  fte  babri  aber  nitbtb  an  ihrer  garbe  orrlorrit,  fo  wirb 
in  bereit  Witte  etwab  aiifgrlöbtrb,  flirbrubrO  3obannUbr«»@elee  grfpribt,  writbro 
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auSfiiioiiter  fliegt  unb  ben  fimern  fRatitn  bebttft.  Äurj  »ot  bein  Änrit^ten 
wirb  bie  gorm  in’<  SJBaffct  getrtut^t,  abgetrotfnet,  bet  Grdme  in  eine 
gat^e,  paffeiibf  ©(Rüffel  gegürjt,  bie  58i0quiW  innen  mit  bünner  8lpri(ofen' 
SWarmelabe  befhitben,  in  fthönfler  Crbnung  um  ben  Cr6me  bi«  jum  SRanbe 
aufgefegt  unb  leitet  angebrüeft.  35ie  obere  ©eite  bet  (Sgorlotte  wirb  jierlidi 
mit  eiugemaebten,  abgetrocfneten  grüibten  belegt  unb  in  ben  innern  fRaum 
ber  SReft  be«  geft^Iagenen  JRogme«,  ber  mit  feinem  beflöubt  mürbe, 

ergaben  gefüllt. 

1673.  Cfgarlottf  mit  SRafaronrn.  Gliirlottc  hox  martrons. 

ö«  wirb  eine  üRag  $oppelragm  ju  ©tgnee  geftglagen,  mit  jmei  ßotg 
audgefotbter  ^aufenblafe  unb  jwölf  Sotg  SOanitle  ° Oi<^t  untermengt, 

ber  Creme  in  eine  ©(gleifftein^gorm  gefüllt  unb  in’d  (Si<  gegraben.  SSeim 
Knriegten  wirb  betfelbe  in  eine  gatge  ©tgüffel  gegürjt,  bie  äugere  ©eitt 
gonj  mit  IDiaforonen,  melige  oon  imieii  mit  ®pritofen«!IRarmelabe  befhitgen 
fuib,  bio  }um  SRanbe  ganj  belegt  unb  leitgt  angebriicft.  Cben  wirb  bic 
Cgarlotte  mit  cingemaigten,  abgetrocfneten  Slmarellen  belegt  unb  ber  innere 
SRaiim  mit  ©cglagrogm,  unter  welAen  man  etwa«  (Srbbeerenmarf  gerügrt 
got,  gefüllt. 

1674.  Cfrbbeer=6garlotte  ouf  römtfcge  31rt. 

Charlotte  iiix  fralses  k la  Komaine. 

(Sin  unb  eine  golbe  SWag  frifcge  SBalberbbeeren  werben  burcg  ein  fei« 
nee  .{)aarfieb  in  eine  iPorjellan « ©egale  paffert,  bann  mit  einem  galben 
gtfunbe  fein  gezogenem  3»*r  untermengt  unb  mit  brei  Sotg  gut  au«ge> 
foegter,  gefeigter  ^loufenblafe  falt  gerügrt.  SBenn  bie  SKaffe  ju  goefen  an» 
fängt,  fo  werben  brei  Seiler  ooll  SRagmfcgnee  longfam  barunter  gejogen,  bi« 
ÜRaffe  in  eine  ©cgleifgein^gorm  gefüllt  unb  biefe  in’e  (Sie  gegellt,  ^tierauf 
wirb  ein  löiertelpfunb  gegogener  bem  ©eiben  oon  fünf  (Siem, 

etwa«  gegogenem  3immt  unb  abgeriebener  3iOo>ir  gut  abgefegtagen,  bann 
wirb  ein  iöiertelpfunb  ÜRegl  mit  ebenfooiel  geflärter,  lauwarmer  ©utter  naeg 
unb  nncg  barunter  gerügrt  unb  mit  bem  feggefcglagenen  ©egnee  oon  oiet 
®iern  untermengt.  Sie  ‘Kaffe  wirb  gierauf  SWefferrüdenbitf  auf  ein  reine* 
©lecg  gegriegen  unb  licgtgelb  langfam  gebaefen,  baraue  werben  fobann  jotl» 
breite  unb  fo  goeg  aie  bie  gform  ig,  gan}  gleicge  ©egnitten  gefignitten, 
welcge  warm  oom  ©lecg  genommen  unb  auf  einen  ©ogen  ©apier  gelegt 
werben.  3wanjig  folcgcr  ©egnitten,  fooiel  nämlieg  um  bie  Cgarlotte  aufge» 
gellt  werben  fönnen,  werben  in  ber  SWitte  ber  Sänge  naeg  mit  ©erlen  aue 
*Krrinqne>‘Kaffe  eine  an  bae  anbere  befprigt  unb  naegbem  fie  mit  rotgem 
^ageljurfer  ganj  fein  begreut  gnb,  werben  fte  gum  Sroefnen  warm  ge« 
gellt,  ©inb  biefe  ©erlen  gart  geworben,  fo  werben  bie  ©egnitten  auf  bei« 
ben  ©eiten  ber  ©erlen  mit  reegt  geller  9lprifofen«ÜRarmelabe  begriegen  unb 
fobann  mit  in  oicr  Sgeile  gefignittenen , reegt  grünen  ©igagienglete  begeeft, 
welcge«  ber  (tgarlotte,  wenn  fie  mit  benfelben  fegün  garnirt  wirb,  ein  fegt 
bfibfAe«  Slnfeben  gibt. 
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Sfrnrt  wftbfn  »on  aKrrinqu«<Ka|fc  j»6lf  ©tfiif  nuggroft 
auf  ^aptn  oon  girier  ©röfe  gefpribt,  wcl^c  auf  rin  S3rrtt<^rn  grirgt 
unb  fr^T  tangfam  gtbacfrn  werben.  39  nun  biefrö  erfotgt,  fo  lött  man 
biefriben  com  Rapier,  fie  uorfii^tig  mit  einem  Jbaffeelöffei  au$  unb 

fledt  fie  noi^maid,  bamit  fe  aui^  oon  innen  troifnen  fbnnrn,  warm.  IBeim 
Stnrii^ten  wirb  bet  (Sreme  auO  bem  SU  genommen,  bie  ^orm  in’O  bei^e 
SBaffrr  getaud)t,  abgetrocfnrt  unb  bet  (Sr^me  in  eine  fiaii|^>  fibönr  ©d)üffrl 
grdür)t.  ^ie  ©ibnitten  werben  bann  eine  um  bie  anbrrr  mit  Stprifofen^ 
iRarmeiabe  befiriiben,  an  bie  ©bariotte  aufgefletit  unb  (eiibt  angrbrüift.  3ft 
bie  ganje  (Sbariottr  mit  birfen  ©ibnitten  genau  urnftrUt,  fo  werben  bie 
runben,  au^grböbtten  iDirrinquee  jrbrd  mit  einigen  ©rbbeerrn  gefüllt  unb 
über  bie  ©batlotte  aufgeßellt,  wrlibed  berfelbrn  rin  frbr  fdiönr«  Stnfebrn 
gibt.  3n  ber  IDiitte  bed  leeren  IRaumeä  wirb  grfiblagrner  3tabm  rrbabrn 
gefüllt  unb  fo  bie  Gbarlotte  jur  Safe!  gegeben. 

1675.  Sfiarlotte  auf  beutftbe  ?(rt.  OliirloUe  ä i'VIlcmaniir. 

3w5lf  8otb  feine  SDanille » (Sbofolabe  werben  mit  etwa«  ilüaffer  auf 
Äoblenfeuer  aufgel6«t,  bann  fein  abgerübrt,  mit  jwölf  8otb  gefto^enem  3u» 
der  unb  bem  ©eiben  oon  aibt  Giern  untermengt  unb  fobann  mit  einem 
Ouart  Kabm  auf  Äoblenfeuer  abgefiblagen.  3Benn  biefer  6bo(olabe=Gr6mt 
halb  au«gr(üblt  ift,  werben  bret  8ot^  gut  auOgefoi^te  {laufrnblafr  baju  ge^ 
tfian,  jufammrn  buri^  rin  ^aarfirb  in  eine  $or}rtlan  > ©i^ale  gefeilt  unb 
(alt  grrüi)rt.  üBrnn  fobann  ber  GrCmr  ju  ftodrn  anfängt,  werben  brri 
XrUrr  oolt  grfi^lagrner  fRa^m  mit  jwri  Cbrrtaffen  ooll  ganj  firinrn,  rrc^t 
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CTOquaiit  grbadciKii  ÜRrrtiinuri  baruiitrc  mrliit  unb  bic  Woffc  in  rin«  }uoor 
in’«  ®i«  grgrnbfnf  ®d)(flf)ifin«gprm  gcffiflt  unb  jugrbfrft  foU  gfflfUt. 

Untrrbrffrn  lä^t  man  rinf  Cuart  SßSaffrr  mit  ff(^«  8otb  Sutttr,  »in 
8ot^  unb  fintr  TOffffrfpiff  »ctl  ©alj  ouffo<l)fn,  f(^ütttt  fobann  jwclf 

8ot^  grfirbtr«,  frinr«  ^inrin  unb  rü^rt  birfr«  f(^nrll  auf  Jto^trnffurr 

ju  rinrm  jartrn,  fnnrn  Sfig  ob,  bi«  fr  fuft  »«nt  86fffi  unb  »on  bft  öaf- 
ffToUt  l»«lö«t.  ®rrfflbf  wirb  fobann  in  fint  GaffrroQt  grtbon,  etwa« 

Crangfn=3urff7  untermengt  unb  mit  jwei  ganjen  ®iern  unb  (et^i  ®ibottern 
gut  abgerü^rt.  !Siefer  3!eig  mirb  fobann  auf  ein  mit  !D}eM  beftäubte« 

iBadbrett  gel^an  unb  ^leoon  no(b  ber  <&5^e  be«  ÜDIobei«  fleinfingerbidf 
©längdjen  au«geroUt  unb  abgefc^nitten.  ®ie  toerben  bann  auf  ein  99ad- 
bied)  gelegt,  mit  ®i  befiric^en  unb  langfam,  bei  mittlerer  Ofen^ifir,  gebaden. 
Sffienn  biefe  GanneOon«  (alt  geworben  finb,  werben  fie  ouf  einer  Seite  auf* 
gef(^nitten,  mit  3«^Auni«beergeIfe  gefüOt,  bann  bie  eine  Hälfte  baoon  wei§ 
unb  bie  anbere  roti^  giacirt,  wooon  bann  wieber  bie  weifen  mit  feingefi^nit« 
teilen  rotfgefärbten  Wanbein  unb  bie  rotten  mit  feingefdinittenen  grünen 
^ßifiojien  bf|trent  werben.  ®ie  Gfiarlotfe  wirb  »or  bem  9lnri(^ten  gejJürjt, 
bie  Gannedon«  rüdwört«  mit  Vprifofen  • ilRart  befirii^rn , bann  ein  weife« 
unb  ein  rot^d  um  bic  Gfnriotte  aufgefleQt,  oben  mit  ^TÜt^ten  garnirt  unb 
in  ber  SRitle  gefi^fogener  9ta^m  erfaben  angerii^tet. 
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76.  dOfcQnttt.  1.  Ü6t0etfung. 

9)on  ben  enBlif(^(n  Crdme«.  (£nn(l<(£rtint«). 

Des  Crdmes  ä TAnglalse. 

®if  fng(i|(^fn  Crömrd,  obfr  fogmanntm  »frbni  grö§ttii« 

tbrild  in  SSrcbrrtagtii  aufgrtifd)t  unb  rrfdbti»'"  »ur  brt  ©ouptTd,  wri(  fir 
füijlrn  unb  fr^r  (ri(^t  mbault6  finb. 

3)urdi  bif  gute  fräftige  Stü^f  ((Sonfomm^)  mit  (Sifrn  im  3)unflf 
flodrii  ;u  machen,  rntflunbrn  bir  fogrnanntrn  jtaifrr>(SirT  (Oeufs  ä Fempereur) 
unb  (brn  burd^  birfr  (Srftnbung  (am  man  au<^  auf  brn  iOrrfud),  ’Diildb 
mit  (Strrn  ftodfrn  }u  (affrn  unb  birfrm  irgrnb  rinrn  angrnr^mrn  ®rf<^ma(( 
brljubringrn  unb  fo  rr^ifit  man  bif  Dunfl^Crimf«. 

1676.  3)}il(if|br^rr  mit  .dafftr.  Petils  pols  de  rr«me  lu  eafe. 

(Sä  wrrbrn  )w5If  Sot^  IDIoRa  > Kaffre  (ic^tbraun  gebrannt,  and  brr 
Strommrl  in  tinr  fDtaf  (o(^rnb  ^ri§rn  9%a^m  grt^an  unb  grnan  brbrift, 
ta(t  grficUt.  fflenn  nun  brr  Sta^m  (a(t  grioorbrn  unb  brn  ®rf(^ma((  brb 
Jtaffrre  ganj  in  fi^  aufgrnommrn  ^at,  wirb  berfribr  burebgrffibt,  mit  jr^n 
bie  )wö(f  (Sirrgrlb  unb  {mölf  Sotb  grfto^rnrm  3u<trr  gut  abgrfprubrtt  unb 
nod^maie  bunb  rin  frinre  .^aarfirb  grfri^t.  3obann  wrrbrn  bir  (Ir^inr- 
bn^rr  mit  brmfrlbrn  angrfüQt  unb  in  rinrr  QaffrroUr  bie  jur  {)älftr  in’e 
(oi^rnbf^ri^f  SBaffrr  grftrQt,  bir  QaffrroQr  über  rin  93rrt  non  Iric^trm 
(mfrurr  grftrUt,  )iigrbr(ft,  auf  brn  3)rifr(  rtwab  jlol^tmgtnt^  grt^n  unb  fo 
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rtnc  ^alb(  Stunbc  fr^r  (angfam,  bcr  Grimme  jittrrnb,  rtnrr  @u(j 
gr{)o(ft  ifl,  grbämpft.  hierauf  tvrrbrn  {ic  ^(rau^gmornrnrn,  mn  abgnotf^t, 
über  (inr  f(^ön  grbroi^rur  Serrirtte  auf  rinrr  fladirii  @(^ü{ft(  angrrie^ttt 
unb  bi«  jum  ®cbroud)f  foU  geflellt.  3“  bemrrffn  ifl  no«^,  baf  bo« 
Xunftbab  nirmaU  brn  ©irbegrab  rrrridirn  barf,  brnn  fir  toürbrn  fonfi  gr<^ 
riniitn,  unten  SBaffer  sieben  unb  au(^  oft  mit  fleinen  SBlöäi^en  bure^löe^ert 
fein,  meld)e«  fte  alä  miprat^en  bejei(^nen  mürbe. 

1677.  3Kil(t)br(f)rr  mit  (tbofolabe.  Pelits  |iots  au  choeolat. 

3w6tf  2ot^  gute  SöaniUe « C^ofotabe  wirb  gerieben,  in  eine  CaffercHe 
get^an,  mit  jioötf  2ot^  3**<1«  “nb  einer  Dbertaffe  ootl  Reifem  fflajfer  auf 
Äo^Ienfener  fo  lange  gerül^rt,  bi«  bie  C^otolabe  ganj  fein  geworben  ijt. 
^)ierauf  »erben  jwclf  ©ibottcr  mit  einer  SDiap  gutem  SRa^m  unter  bie  tt^o» 
folabe  gegoffen,  jufammen  re(^t  gut  gerührt,  me^rmaW  burc^  ein  feine« 
^laarfteb  ^in  unb  ^er  in  eine  ttajfetoUe  paffirt,  bi«  alle«  fe^r  genau  »er* 
bunben  ifl.  3m  Uebrigen  »irb  er  bem  Äaffee*(Sr6me  glei<b  im  fünfte  be* 
jubelt  unb  ebenfo  angeric^tet. 

1678.  ÜHRUd^bed^rr  mit  üitanille.  Petils  pots  ä ii  vanille. 

(Sine  9)ta^  9tal^m  »irb  einige  CDtinuten  mit  einem  in  Heine  <Stüif(^ra 
gefc^nittenen  ©längeren  SSaniUe  langfam  gefoc^t  unb  jum  !(u«tü^ten  jugt« 
berft  bei  @eite  geflellt.  Unterbeffen  »erben  )e^n  (Sibotter  mit  j»ölf  Sot^ 
geftofenem  3u(fer  abgerü^rt,  ber  [Ra^m  nac^  unb  na(^  baju  gegoffen  unb 
öfter«  but(^gefei^t.  3n  ©ec^er  gefüllt  »irb  berfelbe  ben  ®orl>erge^enben 
glri(^  be^anbelt. 

1679.  3RiI(libr(i^fr  mit  2'^re.  Pelits  pols  de  creme  an  the. 

3n  eine  ©laß  foc^enben  9lal|m  »erben  j»ri  bi«  brei  (Sflöffel  ooQ 
ruffifcber  SE^ee  gemorfeu,  fogleic^  jugebedt  unb  falt  geflellt.  Unterbeffen 
»erben  je^n  ttibotter  mit  jwölf  bi«  oierje^n  JJotl)  3«**«  abgerü^rt,  mit 
bem  S:^ee'9iabm  genau  untermengt,  me^rmal«  burci)  ein  ^aarfieb  gefeilt, 
in  ©e(^er  gefüllt  unb  »ie  bie  übrigen  im  ©unfle  be^anbelt. 

1680.  äRilciibrc^er  mit  ^acao.  Petils  pots  de  creme  au  eacao. 

(Sin  ^albe«  ©funb  bem  Jlaffee  glei(^  gebrannter  6acao  »irb  grob  ge* 
flogen  unb  fogleid)  in  eine  iWap  fo(^enben  SRa^m,  »orin  ein  jerf^nittene« 
©tängd)en  ©anille  aufgefo(^t  »urbe,  ge»orfen  unb  genau  gebeeft,  falt  ge* 
Pellt.  Unterbeffen  »erben  je^n  bi«  j»ölf  (Sibotter  mit  »ierje^n  8ot^  3uder 
abgerü^rt,  mit  bem  9labm  genau  untermengt,  biefer  me^rmal«  gefeilt,  »ie 
ber  ©orljergebenbe  im  2)unPe  beenbigt  unb  ebenfo  angeriC^tet. 

1681.  'IRild^bet^er  mit  IßaniHe  unb  gebranntem 
Petils  pols  au  raramei  a la  vanille. 

9ld)t  2otb  3>'<ler  »erben  über  Äoblenfeuer  fo  lange  gef<bmoljen,  bi« 
berfelbe  bem  3i»*»'t  8ivi(b  bie  gurbe  angniommen  bat;  fobann  giept  man 
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eine  ÜKaf  mit  rlntm  @tSng%n  93ani(It  aufgr(o(^trit  9ta^m  bajiu  unb  (äft 
e<  mit  no4  UM  3udrr  fo  lange  (angfam  firbtn,  bid  fit^  bet  gr« 

btannte  Suder  gän)(i(b  aufgrlöfl  unb  mit  ber  Sanitir  einen  fei|T  ange< 
nehmen  ®ef(bma(f  angenommen  b<>t ; er  wirb  fobann  }ugebecft  unb  jum 
SluOfüblen  talt  gefieUt.  hierauf  wirb  berfelbe  mit  je^n  (Sibottern  gut  un° 
termengt,  mebrmat«  gefeilt,  in  ©e(^er  gefüllt  unb  wie  bie  fflor^ergelienben 
im  IDunfie  be^anbelt. 

1682.  SKUt^bet^et  mit  i^Jiftajien.  Petits  |iuts  & Is  creme  aux  plstaehes. 

9l(bt  Sotb  fc^bne  ©ifiagien  werben  gebrüht,  abgejogen,  mit  HRüib  fehr 
fein  gerieben,  unter  eine  SRaß  fodirnben  IRabm  gerührt  unb  jugebeeft  fatt 
gefieUt.  Unterbeffen  werben  oierjehn  Sotb  3u(fer  mit  jebn  (Sibottern  abge< 
rührt,  bie  ©i^a}ien>!Diit(h  burch  eine  reine  ©eroiette  gepreßt,  mit  ben  (Siern 
genau  untermengt,  mehrmale  gefeiht,  fobann  in  ©ether  gefüllt  unb  im 
Uebrigen  ben  ©orhergehenben  glei(h  behanbelt. 

1683.  äRili^bechcc  mit  geröfteten  ä3artnüffen. 

Petits  pots  h la  creme  atu  noisettes  praliaees. 

8in  ©funb  ©artnüffe  werben  aufgefthlagen , bie  Äerne  h^^uege« 
nommen,  langfam  mit  grftogenem  3u<lcr  auf  Jlohlenfeuer  lithtbraun  ge« 
rbflet  unb  mit  ÜRilih  fehe  fein  gerieben.  Unterbe^en  täht  man  ein  unb 
eine  ©iertelmaf  Dtahm  auffo<hen,  rührt  bie  geriebenen  ^üjfe  unter  ben« 
fetben  unb  pre§t  ben  9lahm,  wenn  er  (alt  geworben  unb  ben  ®ef(hma(f 
ber  IRüffe  hii’lÄnglith  in  fith  aufgenommen  h<tt,  burch  eine  gut  auage« 
wSfferte  reine  @eroiette.  hierauf  wirb  rin  hali>ca  ©funb  3u<lcr  mit  jwötf 
Giern  gehörig  abgrrührt,  ber  IRahm  nach  unb  nach  ba)u  grgoffen,  mrhrmala 
mit  ben  Giern  burchgefeiht,  ber  Gröme  in  ©echer  gefüllt  unb  ben  übrigen 
gleich  i*"  IDunflr  behanbelt. 

Stuf  biefelbe  Steife  fann  brr  ÜRilch  jebrr  beliebige  ®rfchmacf  gegeben 
werben,  wie  }.  ©. : 

168-1.  fOtilchbechcr  mit  Üi^arabguinogeru^. 

Petits  pols  h ia  creme  au  marasquin. 

168'>.  fDlilchbether  mit  geröfteten  fWanbetn. 

Petits  pots  ä la  cröme  au.t  amandes  pralindes. 

.1686.  URilchbcther  mit  gebranntem  3utfrr  unb  Slnib. 

Petits  pots  au  caramel  anis6. 

1687.  ÜKitchbedher  mit  geröfteten  Orangenblüthm. 

Petits  pots  aux  lleurs  d'orange  pralinees. 
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76.  /löfcOiutt.  2.  dötOetfono. 

Soll  ben  abgefiblageuen  C^remed  iiocb  franjöfifibcc  Srt. 

Des  Crdmes  ä la  Frangaise. 

®ic  gtf(^lagfnfn  fran}öri|<^fn  Crßmf«  obrr  ßffuIiUcii  • Qremrt 
wfrbni  grögtfntbfilö  in  jirrlid)  gfarbfitrte  gönnen  ßffüUl  unb  jiim  Slorfen 
in’«  ®i«  gegraben,  gltre  ©rfinbung  fam  erfl  nad^  ben  gewö^nlicben  'JWÜdi» 
bechern,  inbem  man  nie^t  nur  barauf  bebadit  war,  biefen  CrOmr«  bunb 
©infüUen  in  genannte  gönnen  ein  gefälligere«  Slnfe^en  )u  geben,  fonbern 
fit  gewannen  bur^  i^re  3ubereitung  audi  einen  angenehmen  feinen  @efd)ma<f. 

1688.  gfranjöflfi^rr  (Srinif  mit 

Grene  frm^aise  au  cbocolil. 


8«  werben  jw6lf  8oth  Banille fl«wbfn,  mit  etiiem 
@tängchen  BaniOe  unb  einem  Ouart  9iai)m  einige  Minuten  langfam  ge> 
fo(ht,  bonn  fein  abgeruhrt.  5Rad)  Berlauf  einer  Bi»rtel|tunbe  werben  jwötf 
8ibotter  unb  ein  hntbe«  Bfunb  baju  gethan,  mit  brei  Duart  9tahm 

über  Jtohtrnfeurr  abgefihlagrn,  jwei  8oth  |)anfenblafe  baju  gegoffen  unb 
fam  men  burch  ein  ^aartu(h  gepreft.  3>iefer  ßröme  wirb  bann  talt  ge* 
fehtagen  unb  in  eine  mit  BlonbeUDet  au«geftri(hene  gorm,  wel<he  juoor 
in’«  8i«  gegraben  würbe,  gegoffen,  worauf  man  ihn  gotfen  tä§i.  Beim 
91nri«hten  wirb  ber  Cr6me  mit  bem  ginger  etwa«  toagemaeht,  leieht  hinein* 
geblafen , in  einen  Rathen  Bo<^}'üan*  ober  GrigatI « S^rUrr  grgürjt  unb  }u 
3;if(h  gegeben. 

1689.  ^anjögfchev  (Srfme  »on  Utaffe«. 

Cr^me  franpalse  tu  eiK  i I’eiu. 

Baihbem  jwdif  Soth  guter  ÜRotfa  * Itagee  liihtbraun  gebrannt  gnb, 
»oerben  ge  au«  ber  Bfonne  fogleieh  in  ein  Ouart  gebenbe«  ffiaffet  ge* 
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fc^fittrt  unb,  gut  jugrbfrft,  faU  grflcttt.  Untnbfffrn  wirb  rin  SSirritlpfunb  3u(frr 
ju  (Saromrl  grfed)t,  brr  Äoffrr  langfam  abgrfri^t,  mit  brm  3“*^  <»»f 
Äo^lrnfrurr  grflrUt  unb  langfam  aufgrlöfl.  ^lirrauf  wrrbni  jr^n  öibottrr 
mit  ad)t  fiotb  abgrrü^rt,  brr  Jtaffrr  nai^  unb  nai^  ba}u  grgoffrn, 

mit  tintr  Ijalbcn  firbrnbrrn  SRa^m  untrrmrngt  unb  auf  Äo^lrnfrutr 
langfam,  bi6  brr  ISr&mc  brina^r  auffot^rn  will,  abgrfiblagrn.  @obann  girgt 
man  jtcri  Sot^  gut  au6grfo(^tc  {taufrnblafc  baju,  paffirt  ba6  ®anjr  burd) 
rin  ^aartu(^  in  tinr  ®(batr,  rül^rt  brn  Qremr  auf  brm  (5id  fo  langr,  bib 
er  gu  fuljrn  nnföngt  unb  girft  fiirrauf  benfrlbrn  foglei(^  in  rinr  mit 
fügrm  SDJanbft=Cfl  audgeflri(^cnt  unb  juoor  in’«  tti«  grgrabent  (Jri‘mr= 
gönn.  ®rrfrlbt  wirb  brm  SBor^ergr^rnbrn  glri(^  beim  Slnrii^tcn  grflürjt 
unb  JU  SEifi^  grgebrn. 

1690.  (Ifranjöfifi^rr  ^t^rne  bon  X^te. 

Crrme  friDfilse  au  the  HcfSTea-Skine. 

3n  eint  üWaf  foi^mbrn  Sabm  wrrbm  brri  fiotf»  »om ' brftrn  Xbrr 
grt^au  unb  ft^nrtl  jugrbrdt  falt  gtfirllt.  Untrrbrffcii  merbrn  griin  Cibottrr 
mit  fn^ajr^n  Sot^  frinrm  3ud(t^  abgrrü^rt,  brr  X^rr>9ta^m  nai^  unb  nat^ 
baju  grgoffrn  unb  übrr  Jto^lrnfrurr  langfam  abgrfi^lagrn ; ^irrauf  lorrbrn 
jtori  Sot^  gut  au«grfo(^tr  ^aufrnblafr  brigrgrbrn,  brr  Sr^mr  burc^  rin 
^aartuc^  grprrgt,  auf  brm  ISi«,  bi«  rr  ju  flodrn  anfangrn  will,  (alt 
rü^rt,  in  bir  in’«  Qi«  grgrabrnr  unb  mit  9Ranbr(>Drl  au«grflri(^mr  gorm 
grfüllt  unb  jugrbrdt  (alt  grfr|t.  99rim  Knric^trn  wirb  brr  Gr^mr  auf  bir 
angrgrbrnr  ^rifr  grftürjt. 

1691.  ^anjöfff^er  Srrme  mit  bittrrn  fOtacaronen. 

Cr(me  frantaise  am  oiacnrons  amers. 

%(^t  fiot^  IDiafaronm,  oon  bittrrn  SDtanbrln  grbadrn,  wrrbrn  im  IDfrn 
grtrodnrt,  wenn  fit  (alt  finb  frin  jrrbrüdt  in  rinr  SKaf  (o<^rnb  ^rigm 
9la^m  grf(^üttrt  unb  jugrbrdt  bri  @ritr  grftrllt.  Untrrbrffrn  wrrbrn  jrl^n 
Qibottrr  mit  jwölf  Sotit  frinrm  3»drr  unb  rinrm  jlörnt^rn  @alj  abgrrü^rt, 
brr  9ta^m  noc^  unb  nac^  baju  grgoffrn  unb  jufammrn  auf  Jtofilrnfrurr, 
langfam,  bi«  rr  brinaftr  (ot^rn  will,  abgrrüi^rt.  Wit  jwri  Satit  gut  au«* 
gr(o<^trr  ^aufrnblafr  untrrmrngt,  wirb  brrfrlbr  burdf  rin  Ooarfirb  ftaffirt, 
(alt  grrü^rt  in  bir  mit  Ort  au«grflri(^rnr  unb  in’«  Qi«  grgrabrnr  gorm 
grfüllt  unb  bi«  jum  SInridttrn  an  rinrn  (altrn  Ort  grftrllt.  Qrflürjt  wirb 
rr  ganj  brm  !Qor^rrgri)rnbrn  gtri(^. 

1692.  granjefift^er  fBaniUr-($rfme. 

Crene  francalse  a la  Taullle. 

Qin  @täng(^tn  (Irin  jrrf<^nittmr,  frfir  gutr  iBaniUr  wirb  in  rinr 
3Ka§  (ot^mbrn  9ta^m  grt^an,  oirr  iStinutm  langfam  gr(o(^t,  bann  jugr* 
brdt  (alt  grfrf^.  3rfin  Qibottrr  wrrbrn  mit  jwbif  Sot^  3u<lrr  gut  abgr* 
rü^rt,  brr  IRa^m  nai^  unb  na(^  baju  grgoffrn,  jufammrn  auf  ftofilrnfrurr 
langfam  abgrrüfirt  unb  mit  jwri  got^  gut  au«gr(od^ttr  ^auftnblafr  unter* 
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mrngt  euriq  tin  vaartu<^  0rpto@t  unb  auf  brat  wt6  fa(t  gr|(^(agra.  SBran 
btr  Sr£mr  ju  fiotfra  anfangra  wiU,  wirb  er  in  bit  mit  Del  aubgcfhric^rar 
6r6mt>9orm  grgoffra  unb  bi6  jum  ©(brautet  jugrbrtft  (alt  grfirUt.  @t- 
Pürjt  »irb  brrfrlbe  wir  bif  93orbrrgtl)rabra. 


1693.  ^ranjoftft^er  9(ftrifofen:(ireinr. 
Creme  fria^se  lux  sbrlcots. 


3»Slf  ©tüd  ft^öne,  guttriff  rotbe  Äprifofra  »rrbtn  mit  einem 
halben  $funb  3udrr  ju  einer  bidliihen  Unarmelabe  gefoi^t,  welthe  bunh 
ein  feine«  ^aarfieb  in  eine  Schale  paffirt  wirb,  gerner  werben  jebn  öi* 
botter  mit  jebn  Sotb  3uc(er  unb  brei  Ouart  9lahm  ju  einem  Grßme  auf 
Jtobtenfeuer  abgerübrt,  unter  welchen  fobann  brei  Soth  gut  au«ge(ochtr 
^aufenblafe  gegoffen  unb  jufammen  ebenfall«  burch  ein  ^aartuch  gepreft 
werben,  tiefer  (Srbme  wirb  bann  nach  unb  nach  unter  bie  IDlarmelabe  ge« 
rührt  unb  auf  bem  Qi«  fo  lange  abgefchlagen,  bi«  fich  bie  Waffe  oerbiefen 
wiU.  ^a«  (Sinfüllen  unb  Slnrichten  h<tt  auch  biefer  Qröme  mit  ben  IBor« 
hergehraben  gleich. 

1694.  graujefifeh«  .^imbeer*(frÄme. 

Creme  franpalse  lux  frimbohes. 

^Cine  Waf  fehr  reifer  4)lmbeeren  werben  mit  jwblf  8oth  geflohenem 
3uc(er  gut  oenührt,  jufammen  burch  ein  feine«  4>aarr«eb  gepreft  unb  ju« 
gebeeft  bei  ©eite  geflellt.  ©oeann  werben  jehn  Sibotter  mit  jwölf  8oth 
3ucfer  gut  abgerührt,  mit  brei  Ouart  9lahm  nach  unb  noch  untermengt, 
unb  auf  bem  Xohlenfeuer  langfam,  bi«  ber  Qr^me  beinahe  ju  (o<hen  an* 
fängt,  abgefchlagen.  hierauf  gie|t  man  brei  Soth  gut  au«ge(ochte  fiaufrn« 
blafe  baju,  preft  ba«  ©anje  but^  ein  ^aartuch  unb  rührt  ben  Qr$me  auf 
bem  Qife  fo  lange  bi«  er  fuh  oerbiefen  will.  3fl  bie«  erreicht,  fo  wirb  bie 
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^imbffr«®armrlabe  barunt«  fltrü^rt,  bU  3Jlo|yt  in  bif  mit  füjfm  SWanbff« 
Dci  au6grfui(^(iic  unb  tn'6  (St6  gtgrabrne  gorm  grgoffrn  unb  bi6  jum 
®(brau(^r  jugtbrcft  falt  gr^rUt.  iBcim  Stnrii^irn  »irb  btr  (Srömr  mit  brm 
Ringer  eon  bcr  @ritr  rtwa6  Io6  gemacht,  in  rinc  f(^5nc  ®(^alc  gcftfirjt, 
bir  9o7m  langfam  abgr^obrn  unb  brrfd^  ju  Xif(^  grgrbrn. 

Stuf  giriere  ÜBrifc  wirb  au<^  brr  fr<tn}6ftf(^t  Crbbrrrrn^^CT^mc  berdttt, 
nur  mit  brm  Untcrfc^irb,  baß  unter  bm  SRa^m  rtmo«  ßot^tniUr  gegoffm  »irb. 


1695.  9ran}öfif(^rr  Gtrmf  mit  SRaradquino. 
Creme  fran^ilse  tu  martsquin. 


3mölf  Gibotirr  »rrbrn  mit  frt^air^n  Sot^  3u<fer  gut  abgrrü^rt,  eine 
ttritrr  Dtn^m  nac^  unb  nadt  bnju  gegoffrn  unb  jufommrn  langfam 
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auf  Jto^(rnfrurr  )u  finnn  Gr^me  abgtrü^rt.  Untrr  bttfcn  wcrbrn  nun 
jwrl  bi6  brci  8oti|  gut  au6gr(o(^tc  'Oaufrnbtaft  gerührt  unb  gufammrn 
burd)  ein  ^aartu(^  G)irfrr  Grönte  wirb  fobann  auf  brm  Gi6  talt 

gerührt,  mit  brm  nöt^igrn  iDtaradguino  bi  3<>ra  bi<  jum  augrnr^mflrn  im 
®rf(^ma(ff  gr^obrn,  in  bic  mit  üDianbr(<OrI  autfgrftrit^rnr  unb  in’6  Gi6 
grgrabrnr  9orm  grgoffrn  unb  bi6  }um  iKnric^trn  fait  geftcUt. 

Stuf  birfrtbr  Slrt  trf(^cinrn  bic  franiöftfi^cn  Gr^med,  a(6 : 

1696.  ^anjofifd^er  @rime  mit  dtu^^^Siqueur. 

Crime  frinfilse  a l'eau  de  nofeaui. 

1697.  ^ranjefift^rt  Greme  mit  SaniOrsf^^nrnr. 

Creme  fran^aise  i l'eaa  de  vaaille. 

1698.  $ratt)Sftfd^et  Srime  mit  Orange. 

Creme  franfalse  k I'oraoge. 

Gint  Crange  wirb  ganj  (eii^t,  bamit  ni(^te  t>on  bet 

wri|en  @6ale,  wcldje  untrr  bem  (Brlbrn  brfinbet,  baju  {ömmt,  auf 
einem  @tü(t  3udcr  uon  fcc^dje^n  2otf|  abgetirben,  in  eine  SRaf  (ot^enb 
^ei§en  Sta^m  getban  unb  jugeberft  bei  ©eite  gefleUt.  3ft  nun  berfelbe 
beinahe  talt  geworben,  fo  wirb  er  nach  unb  nach  unter  jr^n  Gibottrr  ge» 
rührt,  bie§  jufammrn  auf  dtohtrnfrurr  ju  einem  Gr^me  abgefchtagrn , unter 
welchen  brri  Soth  gut  auegrtochte  .^aufcnblafe  gefchüttet  unb  fobann  gu- 
fammen  burch  ein  ^)aartu(h  ge>)re|t  werben.  !t)iefer  Gröme  wirb  ebenfatle 
bie  jum  ©todrn  auf  brm  Gife  talt  gerührt,  in  bie  mit  SD{anbc[=:Cr(  au6^ 
grftrithene  unb  in’e  Gie  gegrabene  $orm  gegoffen  unb  gugebeeft  an  einen 
fatten  Crt  gefletlt.  Gcfiürjt  wirb  er  bem  aSorhrrgrhenben  gteiih. 

1699.  9ranjöf{f(her  ßreme  »on  «irmlei  @rru(h. 

Creme  francaise  aux  quatre  eestes. 

Stuf  einem  ©tüd  3utfrr  oon  einem  h<>6>rn  ißfunbe  wirb  bie  getbe 
©d)ate,  nemlich  ber  »irrte  Scheit  einer  Gitrone,  bie  .^älfte  einer  Drange, 
bet  »irrte  S^hfit  bitteren  SSomeranje  (bigarade)  unb  etwa«  wenig  »on 
einem  Grbrat  fehr  fein  abgeriebrn,  ber  3>«ter  in  eine  S)tag  fod)rnb  hrifen 
9tahm  grthan  unb  gut  jugebedt  talt  geficUt.  ^ie  fernere  ^Bereitung  h<>t 
biefer  Greme  mit  bem  Drangen =Gröme  gemein  unb  ich  weife  befh®^^ 
33orhergehenben  jurüd. 

1700.  ^tanjöfifchrr  Greme  mit  gebranntem  91ni«=@ern(h. 

Creme  frantoise  au  earamel  anise. 

Sicht  Soth  3udcr  werben  jum  Garamrt  grtocht,  fobann  giebt  man 
rin  Soth  grünen  unb  rbenfooici  ©trrnaniO  baju,  gir^t  hierauf  ein  Duart 
jiebenbee  SBaffer  bnju,  flfUt  biefe«  jugebedt  auf  Äohienfeuer,  bie  bet  3uder  ganj 
aufgelhfi  unb  baffrtbr  brn  @eruch  bc6  SlniO  in  |i<h  aufgenommen  hnt. 
|)icrauf  werben  jrbn  Gibottrr  mit  jehn  £oth  3»der  gut  abgerührt,  mit 
einer  SNaf  h'ib^n  iHahm  nach  unb  nach  untermengt,  brr  aufgriöfie  Stnie» 
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jiidfr  brtju  flfgoffcn  unb  gufnmmfh  auf  Äo^lniffurr,  bi«  b«  6rfmf  bfi= 
nobf  ju  fod)fu  anfaii0fn  »ill,  abgfft^lagrn.  ©obnnn  »frb«t  brri  8ot^  gut 
au«9ffod)tr  -^nufmblaff  bfigfgfbcii,  brr  (Srömr  burd)  tiu  ^>oartu<^  OftJffft, 
falt  gfrü^rt  unb  wtf  bif  Söor^trgf^fnbfn  b«nbft. 


76.  üöfcQnitt.  3.  ilöt^eirung. 

$om  gtftiilogrncn  diafim-Si^nee.  Des  Cr3mes  fouettäes. 

aSon  f(^r  angrnr^mrm  ©rfcbmad  unb  jugtric^  fr^r  (ü^trnb  ig  brr  gr^^ 
fc^Iagcnr  9ia^m  * @d)ncr;  brrfrlbr  ig  gtrignct,  jrbrn  btlirbigrn  ®rf(^maif 
t^ril«  bur<^  grüi^tr,  t^ril«  bur(^  frinrn  ®rru(^'3“<l‘r  in  gc^  ftufjuntl)mrn 
unb  wirb  brg^alb  in  brr  frinrn  i(ü(gr  ^od)  grad)trt.  3»  frinrm  »oUfom* 
mrnrii  ®r(ingrn  ig  bir  rrgr  unb  rinjigr  ©rblngung,  fr^r  gutrr,  bidrr  unb 
fü§rr  9iai)m  t>on  rinrm  3:agr,  brr  fo  bict  abgrnommrn  wrrbrn  mug,  ba| 
gÄ  brrfrlbr  mit  riurr  dtut^r,  au«  bünnrii  9trifrrn  grbunbrn,  ju  rinrm 
Iri(^trn  €cbaum  fc^lagrn  lägt.  7 

1701.  9ia^mf(^nrr  mit  •^imbtrrm.  Crrme  fouett^e  aux  framgolses. 


(5inr  üMog  bidrr  fügrr  9labm  wirb  rinr  Stuubr  »or^rr  in  rinr  tirfr 
irbrnr  ©(gü^rl  in’«  ®i«  grgrllt,  na<g  birfrr  3fit  ju  rinrm  Iritgtrn, 
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f«^aumi0fn  ®(^n«  grft^Iagrn,  bft  nae^  rinigen  Winutra  mit  rinrm  ©«^aum= 
I6ffd  abgmornrnrn  unb  üb«  fin  ^aarfitb  gflfgt  wirb.  2>«  jurüifgrblirbnit 
SHai^m  wirb  nun  wirb«  fo  grfc^iagm,  nac^.rinigrn  9)}inuttn  abgtnomtnrn 
unb  gehäuft  ju  brm  anbrrn  grirgt  unb  fo  lange  fortgrfat)rrn,  bi<  b«  gan)r 
Süa^m  )u  ©<^aum  grfc^iagrn  ift.  Unt«brffrn  wirb  rin  31rUrr  ooQ  gute 
rrifr  Sffiatb=^)imbr«rn  burc^  rin  frinr«  Sieb  in  eine  tirfr  5Porjrttan«@<^ale 
paffirt,  uni«  weitem  man  fobann  rin  ^albr«  ißfunb  fe^r  fein  gr|lofrnrn 
3u(f«  rü^rt.  jturj  oor  brm  ©rbrain^r  wirb  nun  b«  ^a^m'@(^nrr  bur<^ 
rin  iri(^tra  StG^rrn  na(^  unb  nae^  untermengt,  «^ben  in  eine  fla(^r  ©i^ale 
angrri(^trt  unb  mit  SRrringur«  ober  ftrinm  runbm  SiÄquiM  brfränjt  ju 
Sife^  gegeben. 

1702.  tKa^mf^n«  mit  drbbmnt.  Creme  fouettee  tax  fralses. 

©tatt  brn  {)imbr«rn  wirb  rin  Setter  oott  gan}  reife  frifc^e  9Ba(b> 
(Srbbrerm  genommen. 

1703.  9ia(;mf(^nre  mit  SlnanaS.  . Creme  fouelltfe  ä rananas. 

(Sine  fleine,  oöüig  reife  Änana«  wirb  in  ©tütfe^en  gefi^nitten,  mit 
einem  iialben  ?ßfunb  groben  «nit  bem  SReibflein  fein  gerieben,  fobann 

gu  einem  tt)üree  bun^  ein  feine«  ^>aarfieb  in  eine  ©<^ale  paffirt,  unter 
weilte«  brr  gef<^(agrne  ttia^m  langfam  g«ü^rt  wirb. 

1704.  Ota^mfebnee  mit  3Rara«guino. 

Creme  foiieiltfe  au  marasquin. 

Wan  rübrt  ein  buibe«  $funb  fein  gefio^rnen  3uifrr  in  eine  ©<ba(e 
mit  brm  nötf|igen  Wara«quino  bi  3aTU  gu  einer  bitfUib  fließenben  Waffe 
ab,  amatgamirt  fobann  ben  9labm=©(bnee  leii^t  barunter  unb  richtet  ben« 
felben  wie  ben  !Dorb«gebenben  erbabrn  mit  Hrinrn  !Bi«quit«  befrängt  an. 

1705.  iNa^mfcbnre  mit  ,<taff«.  Creme  fouettee  ä l'essenee  de  eafe. 

Wan  bereitet  »oii  einem  Söiertelpfunb  feinem  Woffa^Äaffee  einen  febr 
flarfen  f(bwargen  Äaffee,  fo  bag  man  bö<bften«  eine  fleine  Cb«ta|fe  ooU 
erhält ; mit  biefem  wirb  nun  ein  baOif®  iPfunb  fein  geflogener  3u(f«r  9ut 
abgerü^rt,  unter  wrlcbrn  man  b>rrouf  rin  unb  eine  ^ulbe  Wa|  guten 
9labm=©bbnee  amalgamirt. 

'1706.  0ta^mf(bnee  mit  ßftofolabr.  Creme  fouettde  au  chocolat. 

Cin  ®i«telpfunb  feine  ttJanitte « (Sbofclabe  wirb  mit  einer  Cbertajfe 
oott  ffiaffer  aufgelöfl,  mit  gwölf  Sot^  feinem  3urfer  gu  einer  feinen  glatten 
Waffe  abgerübrt,  unter  welcben  man  ben  ©i^nee  oon  ein  unb  ein«  b®iben 
Wag  gut  grftblagenen  ttiabm  triebt  unt«mengt. 

1707.  Oiabmfdmre  mit  $aniUe.  Creme  fouettee  ä la  vanille. 

(Sin  galbe«  iPfunb  3u(fer  wirb  mit  einer  ©tange  guter  93amlle  ge- 
ftogrn,  gefiebt  unb  unter  brn  gefdilagrnrn  ttlabm  triebt  grrügrt. 
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!Diffc  ^ift  angtfü^rtfn  Slrtfn  »on  SRa^m-@<^nfe  föunm  gut  9U»rof(^«» 
(ung  in  mit  3»(f(r  glncirttn  SButtetttig  • itruficn  (vols  au 

vent)  ober  ou(^  in  93i6quit'Jtniftrn  grfüUt  iinb,  mit  tincrSuitane  brbrrft, 
ju  jifc^  grgrbrn  »rrben. 


76.  äöfc^nitt.  i.  .aötOeifnng. 

Son  ben  geftürsten  Sia^tn  ° Stbnee » 

Des  Fromages  ou  Cremes  Bavaroises. 

S^xt  Snfammtnfebung  fi^rint  aii6  brn  btibcn  iOoT^crgr^tnbcn,  ncmlit^ 
au0  bcm  franjöfifc^rn  C^remr  nnb  bcin  g(f(^(agtnrn  9ia^m«@(^n({  entflanbcn 
ju  ffin  unb  bUfe  (grfinbung  ift  fine  fe^r  glürflic^e  gu  nennen,  benn  biefe 
Cr&me«  übettreffen  an  Sieblic^feit  unb  gattem  feinen  ©efi^marf  bei  weitem 
bif  ®ori)erge^enbfn  unb  werben  bep^alb  bei  jebet  guten  S^afet  wo^iwottenb 
aufgenommeii. 

1708.  ©a^erift^et  6reme  mit  ©anille. 

Fromage  Bararois  ä la  vaDille. 

ÜRan  feblägt  eine  ^>>6  9»ten  9ta^m  gu  ©(^nee  unb  gibt  ben« 
felben  gum  Slbtropfen  auf  ein  {taarfieb;  fobann  werben  gwei  Sot^  .(>aufeu« 
blafe  gut  auagrfo(i|t  unb  burc^gefei^t  warm  gefteOt.  {lierauf  rüi^rt  man 
gwöif  Sotli  geflogenen  @e(ben  oon  a<bt  (Siern  gut  ab,  tagt 

eine  in  (leine  ©tücfi^en  gefc^nittene  ©tange  IQaniUe  mit  einem  Quart 
fRabm  einige  iDlinuten  (o<ben,  giegt  biefen  nac^  einigem  Siubfü^len  nad; 
nnb  nae^  gu  bem  3urfer  unb  rüljrt  e«  gufammen  auf  Äoblenfeuet  gu  einem 
Creme  ob,  welchen  mon  fobann  biir<^fei^t,  mit  ber  ^mufenblafe  untermengt 
unb  über  geBogenea  Cib,  bib  berfelbe  gu  flotten  ober  ficg  gu  oerbitfen  an« 
fangen  will,  talt  rüget.  3ft  erreitgt,  fo  wirb  er  oom  Ctb  genommen, 
brr  geftglagene  !Ragm  (eiigt  untergerügrt,  bag  baraub  eine  feine  luftige 
a»affe  entgegt,  weltge  fogleitg  in  einen  mit  3Wonbel»Cel  aubgegritgenen 
Cr$me><B}obeI  gefüllt  unb  biefrr  in’b  gegogenr  Cib  gum  oBlligen  ©ulgen 
gegellt  wirb. 

Cb  ig  nbtgig  gu  bemrrfrn,  bag  bab  Slmalgamiren  beb  grftglageneu 
fgagmeb  mit  bem  Crl^me  oon  einiger  ©tgwierigteit  ig,  benn  gerabe  baoon 
gängt  bob  oöllige  (gelingen  biefer  Slrt  Cr6me  ob;  wirb  ber  geftglagenc 
äiagm  nitgt  in  bem  Ütugenblicfe,  wo  ber  Creme  g^  i»  oerbitfen  anfängt, 
eingerügrt,  fo  bleibt  ber  Cr?me  alb  ftgwerer  Äörper  am  ©oben,  ber 
9iagm«@tgnre  bleibt  alb  leiigtrr  Jtörper  oben  unb  bie  ©läge  wirb  gtg  nitgt 
megr  genon  untermengen  logen.  3m  onbern  Salle  wirb,  wenn  ber  9iagm* 
©tgnee  gn  früg  ln  ben  Cröme  eingerügrt  wirb  unb  biefer  notg  nitgt  gu 
gotfen  anfängt  ober  notg  lauwarm  lg,  gtg  ber  fRagm  gu  fegr  »errügren, 
gifgenb  werben  unb  ber  Cröme  wirb  fein  leitgteb  luftigeb  üBefen  gang  ent« 
begren,  folglitg  ben  grögten  S^geil  feineb  ©Jertgeb  oerlieren. 
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1709.  33ü9frif(bfr  Kreme  mit  Orangentlfit^. 

FroBiace  Bariruls  it  la  lleur  d'ürange. 

3«'ri  i'oth  frifd)  gerflürftf  CTaiigniblütV»  »werben  in  ein  Ouart  fieben^ 
bell  3tabm  get^an  iiiie  jiigeberft  bei  Seite  geflellt,  fobann  eine  halbe  SWaf 
SRabm  it«  Sebnee  gefd)lagen  unb  jum  Slbtropfen  auf  ein  Sieb  getban. 
^)iernuf  iwerben  jwölf  Cotb  3“<*er  mit  acht  (Sibottern  gut  »errübrt,  mit  bem 
Crangenbliitb^Mabm  auf  Jloblenfeuer  ju  einem  Grt'me  nbgefcblagen,  unter 
»etcben  jroei  fiotb  gut  miögefocbte  ^laufeublafe  gegcffen  unb  jufammeii  burd) 
ein  ^aarjieb  gefeibt  »erben.  Diefer  Grfme  wirb  nun  auf  bem  Gid  bia  jum 
3)erbirfen  falt  gerührt,  mit  bem  gcfeblageneu  Kabm  leiibt  untermengt,  fo* 
gleidi  in  eine  fdiöiie,  mit  tD?anbel=Cel  auageftriibeue  On'me^gorm  gegoffen 
unb  in’a  Ci«  gegraben.  !8eim  Stnridjten  wirb  berfelbe  in  einen  flaeben 
iPerjellan*  ober  6riftatl»Seller  gefiürjt  unb  ju  Sifd)  gegeben. 

1710.  !33auertfd^er  Kreme  mit  .^»afelnüffen. 

Froroaite  Bararois  aiix  avelines. 

ttin  SÖiertelpfunb  ^afetnu^^Äerne  werben  mit  Dtabm  fein  gerieben,  in 
eine  b«0»e  Wa^  rcxbrnbbri^cn  9iabm  getban  unb  jugebeift  falt  gefiellt. 
©obann  werben  jwflf  Cotb  3n<fer  mit  acht  ©ibottern  unb  bem  burdige= 
breiten  ^iafrlnup=9tnbm  auf  bem  Seuer  ju  einem  Creme  abgerübrt,  unter 
weldien  twei  ?wtb  gut  auagefotbte  ^aufenblafe  gegoffen  unb  jufnmmen  bur<b 
ein  ^laarfieb  gefeibt  »erben.  3)iefer  Crfme  wirb  fobann,  bi«  er  ju  flotfen 
anfangen  will,  falt  gerührt,  mit  einer  b«lben  3Raf  }u  ©cbnee  gefdilagenem 
SRabm  untermengt,  in  bie  mit  IKanbe^Cel  aubgefhicbene  Crbme^Jorm  ge^ 
goffen  unb  jnm  ©tocfen  in’«  ®ib  gegraben. 

1711.  ©at)crif(bfr  Kreme  mit  Klipfblafcf. 

Fromage  Bavarois  au  cliucolal. 

3»ölf  Cotb  feine  Obofolabe  werben  mit  einem  Duart  beifeeu  Oflabm 
aufgelöfl,  mit  a(bt  Cibottern  unb  o(bt  ßotb  geflofenem  3>*<ler  fein  abge« 
rübrt,  eine  ©iertelmab  SRabm  baju  getbon  unb  jufammen  auf  Äoblenfeuer 
JU  einem  Crbme  abgeftblagen.  3“  biefem  »erben  jwei  Sotb  gefoibte 
^nufenblafe  getban,  unb  jufammen  burcb  ein  .^narfieb  geflri<ben.  Diefer 
Kri'ine  wirb,  wie  bie  iöorbergebenben , falt  gerührt,  mit  bem  gefeblagenen 
tKabm  untermengt,  in  eine  fiböne,  mit'  TOanbel-Del  auagefhridiene  Crf»me« 
Sorm  gefüllt  unb  bicfe  in’«  Cia  gegraben. 

1712.  33dt»erif(ber  Kreme  mit  Ü.Varaaguino. 

Fromagb  BavaruLs  au  niarosi|iilii. 

3wö(f  ßotb  geftoßener  3'irfer  werben  mit  adjt  Cibottern  unb  einem 
Duart  SRabm  auf  Jtoblenfeuer  ju  einem  Creme  abgerübrt,  unter  welebru 
jwei  ^otb  gefodite  ^lanfenblafe  unb  ber  nötbige  2)taraaquino  gegoffen  unb 
fobann  burcbgefeibt  wirb.  Xerfelbe  wirb  falt  gerührt,  mit  einer  halben  'Dtag 
Ju  Sebnee  gefd)lageuem  Dtabm  untermengt  unb,  wie  bie  worbergebenben , in 
eine  Greme-Jorm  gefüllt. 
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1713.  ^a^rdfc^er  Sreme  mit  .$|imt>errrn. 

Frontge  Bivarols  aui  framboises. 

Cinf  ÜRab  gutrciff  äöaib'^jtmbffrfn  Wfvbcn,  nacbbrm  jie  rrin  bur(^= 
fu(^t  ftnb,  buT(^  rin  frinr«  .J)aatfitb  grfir{(^rn,  bann  in  tinrr  ?PorjtUon» 
©4oif  »»it  ffin  0fflo8cncm  3u<ftr  unb  jrori  £otb  gut  au4gr» 

fo(^trr,  bicfli(^Pit§cnbtr  .ßaufmblafr  untrrmrngt  unb  auf  brm  öi«  bi6  jum 
(fii^tm  <8ttbi(fen  falt  gerührt,  ©obann  »irb  brr,  au«  brci  Ouart  ju 
©<hnte  gefthlagenr  Kabm  lei^t  Saruntrr  mrlirt,  fogirich  in  eine  leicht  mit 
?Wonbel=De(  an«ge|hi(hene  Crc‘me»gorm  gefüllt  unb  jum  ©torfen  in’«  Gi« 
gegroben. 

1714.  SBatterif^er  ßreme  mit  (Srbbeeren. 

Fronage  Bararois  aux  frohes. 

Sleibt  in  feiner  Bereitung  gonj  bem  »orhergrhenben  gleich- 

1715.  Sahcrifchet  (iximt  mit  rothm 

Fromage  Baxarois  aux  grosseilles  ronges. 


Gin  $fnnb  gutreife,  rothe  3ohanni«beeren  werben  abgepjlurft  unb 
bann  mit  einem  «öiertelpfunb  reifer  SlBalb.^iimbeeren  bnrch  ein  feine«  ^aar« 
fieb  paffirt.  -Dlefer  ©aft  wirb  bann  in  eine  ?Jortellan . ©cbafe  mit  einem 
^Iben  ?)funbe  fein  geflogenem  3ucfer  unb  jwei  «oth  c&aufenblafe  bi«  jum 
©eliren  fall  gerührt,  bonn  wirb  ber  con  brei  Ouart  ju  ©ebner  gefchlagene 
Siohm  leicbt  borunter  amalgamirt,  ber  Greme  fogleich  in  eine  leicht  mit 
aWonbel.Cel  auegeftrichene  gorm  gegoffen  unb  jnm  ©u^en  in’«  Gi«  gegraben. 
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1716.  dremf  mit  »itml« 

Fronage  Btrirois  aux  quatre  fruiU. 

* 


(Sin  ©ifrtffpfunb  rotbf  3o^onnl«bfm n , fbnifoslfl  jttrf<brn,  ^imbrrrrn 
unb  (SrbbffTfn  »frbra  jufommm  but(b  fin  frtnrt  ^aarpfb  in  tint  qjorjd» 
(on«©(bolf  flfptfft  unb  biffrt  (Pürfc  mit  einem  fSfunbe  fein  gefiofe< 

nem  3u(fer  nebfi  jmei  Sotb  gut  autgefoibter  ^aufenbiafe  auf  bem  (Sife  bi< 
jum  (Berbicfen  fait  gerfibet.  S)ie  SSoOenbung  b^t  biefer  (Sr^me  mit  bem 
oorbergebenben  gemein. 

1717.  !0abenf(f>(t  6reme  mit  iBrU(^eiu:@rru(^. 

Fromage  Batarols  aux  riolelles. 

ÜÄan  entblättert  »ier  bi«  fünf  Süf(be((ben  frifcb  gepflüefte  TOSrjen» 
i8ei(<ben,  wetebe  man  in  eine  b3or}e((an-@(büffe(  gibt  unb  mit  einem  bniben 
qifunbe  )u  S^rup  gefo<btem,  b'if'n  übergie^t  unb  gut  gugebeeft  bei 

@eite  fletit.  Unterbeffrn  werben  jmei  Sotb  ^aufenbtafe  ftein  }erf(bnitten  unb 
mit  einem  Ouart  frifebem  SBajfer  auf  Äobienfeuer  langfam  gut  au«gefo(bt. 
fflenn  ber  93eil(ben-©9rup  fatt  geworben,  wirb  bie  ^>aufenb(afe  nebfi  etwa« 
GoebeniUe' Barbe,  bamit  berfrlbe  eine  f<b5ne  oioiette  Barbe  erbSit,  baju  ge< 
tban  unb  burtb  eine  @eroiette  in  eine  anbere  ©<ba(e  pafjirt.  tiefer  93ei(^ 
(ben>@prup  wirb  hierauf,  bi«  er  fi<b  ju  oerbiefen  anfängt,  (alt  gerührt,  bann 
wirb  ber  oon  einer  SRaf  ju  ©(bnec  gefcblagene  9labm  barunter  amatggmirt, 
ber  (Srüme  fogleicb  in  bie  triibt  mit  ÜRanbei»  iDe(  au«geftri<bene  Bonn  ein- 
gegoffen  unb  biefe  jum  oätligen  @to((en  auf«  (Si«  gefieOt. 

1718.  99a9trif(btr  Sreme  mit  9Roffa4taffct. 

Fronage  Banrols  aa  eafi  Moeea. 

9la(bbem  jwölf  Sotb  ^fftnr  (DloOa  =Äaffee  (ihtbraun  gebrannt  finb, 
wirb  betfeibe  au«  ber  ?}fanne  fogleiib  in  eine  b<tit*  Wof  jiebenben  9tabm 
gefhüttet  unb  jugebeift  bei  ©eite  gefleUt.  fflenn  biefer  (alt  geworben,  wirb 
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ft  bur<^g(fci^t  unb  mit  ai^t  (Sibottrrn  unb  gwSif  fiot^  grfiofrnrm  3u(ftr  gu 
einem  Cröme  abgerü^rt,  unter  ben  man  gwei  fiot^  gut  au6gcfo<^te  Raufen' 
biafe  gieft  unb  gufammen  burc^  ein  feine«  ^aarfieb  tiefer  Gröme 

»irb  auf  bem  Gife,  bi«  er  fi(^  gu  nerbiefen  anfängt,  fait  gerührt,  bann 
mit  bem  geft^Iagenen  9iai)m  (eid)t  untermengt  unb,  mie  bie  nor^erge^nben, 
nodenbet. 

1719.  93a9erif(i^er  6r^me  von  gebranntem  3»^^  Orangenblut^. 

Fromige  Birirols  «u  earemel  aox  fleurs  d’orange  prtlinbes. 

iOon  ai^t  8otb  Buifrr  wirb  ein  Garamei  gebrannt,  gu  weltbem  man 
rin  Duart  fiebrnbe  iDHIib  gieft , nrbfi  gwri  8otb  grräfleter  (Drangenblütbr 
auffoeben  läft  unb  bann  gugrbeift  bei  6rite  fleOt.  Sobann  werben  aeft 
Gibottrr  mit  at^t  Sotf  geftofrnem  3u(ter  nebjl  bem  9iabm  gut  verriibrt  unb 
«uf  Äoftenfeuer  gu  einem  Gr§me  abgerüfet,  unter  weltben  man  gwei  8ctb 
au«geto(bte  ^aufenbfafe  gieft  unb  gufammen  burtb  ein  feine«  {taarfieb  paf' 
prt.  Diefer  ßrCme  wirb  bann,  bi«  er  fitb  gu  »erbieten  anfangen  will,  fait 
gerührt,  hierauf  wirb  ber  »on  einer  h<iibrn  üRaf  gu  @<hnee  gefchlagene 
{Rahm  barunter  gerührt,  fogleiih  in  bie  leiiht  mit  <Wonbei»De(  au«gejW<hene 
Sorm  gegoffm  unb  wie  bie  »orhrrgehrnbrn  »DÜrnbet. 

1720.  ®efHtrjtrr  (Sreme  mit  ^rnihtra. 

Crem«  renrersde  k Ii  prinee  PDekler. 

^irgu  bereitet  man  »on  einer  fteinen,  aber  fefr  reifen,  guten  9(nana« 
mit  einem  halben  ?)funbe  geftofenem  rin  ?ßüree,  welthe«  burth  ein 

feine«  ^aarfirb  gejhrithen  werben  muf.  'Diefe«  wirb  in  eine  tiefe  dSorgellan- 
S(halr  gethan,  mit  rh»a«  3u<fer«@9rup  unb  gwei  goth  gut  au«geIo(htrr, 
bunhgefeihter  ^aufenblafe  »rrrfihrt  unb  fobann  mit  brri  Cluart  gu  einem 
feRen  0^nee  gefihlagenrn  {Rahm  (eiiht  untermengt.  iDou  biefem  6ri>me 
wirb  ber  »irrte  Shrü  in  eine  Iei<ht  mit  9RanbeI>DeI  au«grftri(hrne  unb  in’« 
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0fflogfnf  Ci«  flfgrabrnf,  paffmbc  Creme  »gorm  ßefütlt  iinb  btefer  fiocfen 
0c(o|ten ; über  biefeii  wirb  eine  Sage  auflgrfernte,  gut  abgetropfte  unb  jete 
in  »ier  Steile  gefi^nittene , re(^t  grüne,  eingemachte  9leineclauben  ge= 
legt  unb  wieber  mit  Cri-me  übergoffen.  fflenn  biefer  roieber  ge|ic(ft  ifl, 
fo  »erben  gut  abgetrorfnete,  eingemachte  Ütmaretlen'Äirfcben  gelegt  unb 
roieber  mit  Crfme  überbedt.  fflenn  auch  biefer  wieber  gepoeft  ift,  fo  wirb 
eine  britte  Sage  »on  gut  abgetrodneten  unb  in  ©tücfe  gefchnittenen,  einge« 
machten  Slprifofen  gelegt  unb  über  biefe  ber  SReft  be«  Crüme«  gethan,  fo 
ba§  bie  gorm  »oll  ift.  !Diefe  »irb  überbeeft  unb  on  einen  falten  Crt  ge* 
ftellt.  IBeim  Slnrichten  wirb  ber  Creme  in  eine  flache  ©chale  geftürjt,  unten 
herum  mit  fleinen,  runben  I8i«quit«  garnirt  unb  }u  älifch  gegeben. 

1721.  ©eftürjtter  Cr^me  »on  mehreren  gfarben. 

Creme  iianarhee  ou  rubanee. 

•Die  geftürjten  fjonachirten  Crime«  werben  grögtentheil«  au«  brei  gar» 
ben  bereitet,  nämlich  au«  S3anille»Creme  weiß,  »on  Ghofolabe»Creme  fchmarj 
unb  »on  ^)imbeer»  ober  Crbbeer»Creme  roth.  Die  Söereitung  biefer  Creme« 
ifl  gonj  ben  oorhergehenben  gleich,  jeboch  fmm  man  bie  »erfchie»enen  ®e» 
fehmoefe  auch  noch  ®elieben  änbem,  nur  muf  benfelben  bie  geeignetfle  garbe 
beigefügt  werben.  Da«  Cinfüllen  biefer  Crfme«  muh  aber  mit  ber  Dorfuht 
behanbelt  fein,  bog  jebe«mal  nur  ein  Creme  auf  einmol  bereitet  unb  einge» 
füllt  wirb.  3fl  ber  erfle  eingegoffene  Creme  gefuljt,  fo  bereitet  man  ben 
jweiten  unb  giegt  benfelben  jliegenb  unb  in  gleicher  Dicfe  über  ben  onbern, 
fo  bog  biefe  Creme«,  nachbem  fee  geftürjt  finb,  wie  »erfchiebene  farbige  ©än» 
brr  au«frhen. 
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76.  döfdinUt.  6.  üötOeirimg. 

®oii  btn  SWnnbcI»  ober  9lu^=$uljeii.  Des  Blanc-mangers. 

Unter  btf  Äat^fgoTif  ber  rrrfdiifbriirii  Gn'mrO  gr^örrii  and)  bie  tDtan^ 
bflmil«^«  obrr  9lufmild)=@u(jcn.  3>*  i^rem  Oflingrn  ifl  bffonbrrd  ffljr  fri« 
fd)c  Wfigrr  «»b  große  JReinlidjfeit  nöt^ig.  ©ie  uiiterfdieibeii 

fi(^  oon  ben  übrigen  GrömeO  foreobl  burc^  ibr  Ucbltc^ed,  ftbiteeweißeb  9ln* 
fe^en  a(0  au<^  burc^  i^ren  aiigeurbmcu  ©efc^marf  unb  fi»b  bcfoiiber«  nn  ^ei* 
^en  ©ommertagen  eine  febr  füblenbe  angenehme  ©d)ü|yel. 

1722,  üRanbrIfuIj  eher  gcfuljte  2)Janbclmi(<^.  Itlnnc-inoiiKrr. 

(Sin  ^albeO  iCfui'b  füpe  unb  einige  bittere  DJanbetn  werben  gebrüht, 
abgejegen,  gut  anögewögert  unb  mit  ÜJ?i((^  febr  fein  gerieben.  $iefe  febr 
fein  unb  weif  geriebenen  Stanbeln  werben  in  eine  (Diaf  foebenbbeiften  9Jabm 
gerührt  unb  jugeberft  eine  halbe  ©tunte  warm  ge|tellt.  91ad)  biefer  3eit 
wirb  ber  SRahm  ben  ganäen  tDianbetgcrudi  in  fi(h  onfgenommen  haben  unb 
betfelbc  wirb  bureh  ein  rein  andgewäfferte« , germhtofe«  ^saartueb  ober  ©er» 
»iette  gepreft,  wo  man  immer  noch  ein  Ouart  hfiffn  SKahm  über  bie  fehen 
gepreften  üWanbeln  gieft  unb  ootlenb«  aubpreft.  gerner  werben  brei  8oth 
^»aiifenblafe  in  fleine  ©tücfchen  gefebnitten,  rein  gewafd)en  unb  mit  einer 
(Diertelmaf  ffiajfer  longfam  gut  and»  unb  bis  jur  l^älfte  eingefodit.  ®ie 
|)aufrnblofe  wirb  bonn  nebft  einem  halben  ißfunbe  feingeflofjenem  Staffinat» 
3u(fer  unb  einem  (Sflöjfet  »oU  Drangenblüttien^ffiaffer  unter  bie  iDtanbet» 
'Üiileh  gerührt  unb  ju  gröferer  93or|id)t  nochmal«  bureh  eine  ©erriette  ge» 
feiht.  ©obann  wirb  eine  fehöue  ßri‘me«gorm  fehr  rein  andgewofdjen,  gut 
ouögetrorfnet  unb  mit  ü)ianbeI=Cel  leicht  andgeftridjen.  I)iefe  wirb  in  fein 
geftofene«  (Sid  gegraben,  mit  bem  ISlanc-manger  ongefüUt,  jugeberft,  etwa« 
(Sid  aud)  auf  ben  3)erfel  gefhan  unb  bann  an  einen  falten  Crt  geftellt. 
®eim  Slnriebten  wirb  bie  gorm  aud  bem  Cife  genommen,  rein  abgetrorfnet, 
mit  bem  ginger  »on  brr  ©rite  etwad  lod  gemaeht  unb  on  biefer  ©teile  h<n» 
eingeblafen,  bann  wirb  bie  gönn  in  eine  paffenbe  ©chüffel  grjtürjt,  leicht 
gerüttelt,  langfam  abgehoben  uiib  ba«  Jtlanc-ni.anger  fogleid)  in  feinem  fd)ö» 
iien,  weifen  Änfrhen,  fein  elaftifch  jitternb,  ju  Jifch  gegeben. 

1723.  ©eftreiftc  gebänbertc  ÜKanhdfulj. 

Ulsnc-mBiiner  en  riibans. 

iUad  oorbergrhrnb  bereitete  Blanc-mangt'r  wirb  in  »ier  gleiche  ShfÜf 
in  ^orjellan  = ©chalen  getheilt,  wooon  ber  eine  weif,  ber  jweite  mit  etwa« 
Cochenille  unb  parfait  d’amour  rofa,  ber  britte  mit  etwa«  (ßifla}ien«@eruch 
unb  ©pinat  blafgrün  unb  ber  »irrte  mit  üd)t  Soth  fein  aufgelödter  Cboco« 
labe  fchwarj  gefärbt  wirb,  ©obann  wirb  bie  mit  5Wanbcl»Del  leicht  aud» 
geftricheue  gönn  in  fein  geftofened  (Sid  gegraben,  bie  ^)alfte  »on  bem  wei« 
fen  Ulaiic-mangcr  »orfiebtig,  bamit  nid)t8  baoon  an  bie  ©eite  bet  gönn 
fprift,  cingegoffen  unb  flcrfen  gelaffen.  3jt  bie«  eneicht,  fo  wirb  bie  .^ölfte 
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btt  rofa=9arbt  mit  btrfclbtn  SBorfic^t  barübtr  ßfflofffn  unb  »itbtr  ftodtn 
gtlafftn,  bann  fSmmt  bit  {lälftt  bet  gtfintn  Blanc-manger  unb  wtnn  au(^ 
bltfe  wltbft  flffuljt  ift,  fo  witb  bit  Hälfte  btt  C^ofolabfiKafft  mit  bttftl« 
btn  SSotfic^i  batauf  grgolTtn,  weicht  man  au(^  tvitbtt  ftocftn  läft.  3^^  bie4 
rtttii^t,  fo  toitb  ba«  Stufgieftn  auf  bitftlbf  Ätt  unb  Sffitife  »itbtt^olt  unb 
gtoat  bit  wti^t  gatbt  guetß,  bann  bit  tofa,  bit  gtünt  unb  juitbt  btt 
f(^watgt ; ift  bit  gönn  ganj  ooQ  angtfüUt,  fo  brcft  man  ba£  Blanc-manger 
gu  unb  fitUt  rt  an  tinrn  falten  Ort.  Stirn  3(ntic^ttn  wirb  baS  Blanc- 
manger  mit  Sorfu^t  nat^  brr  fi^on  früher  angrgtbtntn  SStift  in  eine  ftfir 
flai^t  6riflat[°@(^ü^r(  gtjtürgt  unb  fogltii^  gu  3^if(^  gtgtbtn. 

1724.  SRanbrlfuf}  mit  tpiffagien.  Blinc-manger  am  pislaehea. 

3Ran  btrrittt  oon  einem  baibrn  Sfunbt  füftn  unb  a(^t  @tü(f  bittrrn 
IDtanbrin  mit  btm  nbtbigtn  ftingrfto|tntn  3u(ftr  unb  Stabm  ntbft  tin  unb 
einem  2oti)  ^aufenblaft  eine  balbf  SWap  ft^r  n>ti§e  ÜHanbtlfulg,  bit 

man  gugebetft  bei  ©eite  |itUt.  ßbtnfo  werben  ac^t  8otb  rt(^t  grüne  S'lia* 
gitn  gebrüht,  abgrgogrn  unb  mit  einigen  (S§(5ffrln  ooll  iDliI(^  in  einem  rti° 
nen  3)?armorm6rfet  fei)r  fein  gerieben.  Diefelben  werben  ^ifrauf  in  eine 
halbe  ÜUag  fo(brnbhei§rn  SRahm  eingerührt  unb  nach  einer  Siertelftunbr  mit 
einem  Äaffeel6fftl  ooD  ©pinatgrün  oerrüfirt  unb  bit  SWilch  burch  ein  feine« 
.^aartuch  geprej^t,  fo  baß  man  eine  halbe  ÜRaß  nach  Sifiajifn  feinfchmecftnbe 
blaßgrfine  IDlitch  erhält,  hierauf  wirb  ein  unb  ein  halbe«  Soth  gut  au«gt° 
fo<hte  {lauftnblafr  unb  btr  näthige  fringejtoßrnt  3uder  bagu  gerührt  unb  ba« 
Blanc-manger  abwechfelnb  in  ßngerbreiten  ©treifen,  bem  oorhrrgehrnben  gleich, 
jebr«mal  rin  weife«  unb  ein  grüne«,  in  bie  mit  SD}anbel«Orl  leicht  au«gr* 
ftrichene  unb  in’«  geflofene  ®i«  gegrabene  8orm  eingefüHt. 

1725.  ÜKanheffuIg  mit  Blanc-manger  au  ehoeolat. 

3wölf  Soth  feine  SaniUe  • Shataiabe  werben  mit  einem  @la«  lochrnbrn 
SEBaffer  aufgel6«t  unb  mit  bem  nöthigen  3uder  fein  abgerührt.  gtmer 
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wirb  von  gwanjig  Sot^  fü^rn  unb  jr^n  @tß(f  bittern  9)?anbr(n  mit  brm 
nötbigrn  9tai)m  riiu  !DIaf  gutr  ÜKanbrlm{((^  fxTritrt,  bit  man  mit  brri  Sotb 
gut  aii6gofo(^tcT  unb  grfri^trr  ^aufcnblafr  unt^mengt  unb  in  jrori  glridir 
S^füf  t^fiit,  wenon  brr  eine  »rif  blribt,  wö^rrnb  unter  ben  anbern  bir 
bidli(bflir§mbe,  feinabgerü^rtr , laumarmr  S^otolabc  gemengt  wirb. 
(SinfüUen  biefe«  Blanc-manger  gef(^iei)t  genau  fo,  »ie  beim  »or^erge^enben. 

1726.  SRanbrIfuIj  mit  Blanc-minger  &u  raf6  Moeca. 

3wölf  8otb  iD?cffa»Äaffee  werben  Ii(^tbraun  gebrannt,  gemabien  unb 
bienen  ein  Cuart  r«bt  florer,  febwarjer  Äoffee  bereitet,  gferner  werben  brei 
Duart  febr  gute  ÜKanbelmiiib  bereitet,  wooon  jwei  Quart  in  eine  ©(bale 
gegoffen  werben  unb  ein  Quart  unter  brn  Jtaffre  gemengt  wirb;  beibe 
werben  angenehm  gefügt  unb  unter  jeben  rin  unb  ein  baibM  Sotb  gut  aua> 
gefeebtr,  btdliibfUebrnbe  ^aufenblafr  lauwarm  gemengt.  Qaa  (SinfüUen  bleibt 
wie  bei  ben  eorbergebenben. 

1727.  3RanbeIfuIj  mit  gef^Iagettem  ütabm.  Blanc-manger  i la  reine. 

Unter  eine  bolbe  Waf  rr<bt  wei§  unb  angenehm  f&f  bereitete  91tanbet> 
mil(b  werben  brei  gotb  {»aufmblafe  unb  gwri  Sflöfel  »oll  SRofenwaffrr  ge° 
mengt,  bann  ouf  bem  (Sife,  bi«  pe  p(b  »erbiden  will,  falt  gerührt;  fobann 
wirb  pe  Dom  (Sife  genommen  unb  ftbnrlt  brr  oon  einer  hotten  3Pap  ju 
@<bnee  grfibtagrne  9tabm  barunter  amalgamirt,  fogleitb  ganj  wrifi  in  bie 
9orm  eingegopen  unb  jum  (Suljen  falt  gePrllt. 

1728.  ÜRanbelful)  mit  parfait  d'amour.  Blanc-manger  au  parfalt  d'amonr. 

(Sine  mtaß  gut  bereitete  !Kanbe(mi((b  wirb  mit  brei  Sotb  ^aufenblafr 
untermengt,  mit  etwae  (So<beniQe  rofa  gefärbt  unb  mit  bem  nbtbigm  Siqurur 
parfait  d’amour  angenehm  im  (3ef(hmad  gehoben  unb  bann  in  bie  ^orm 
gefüttt. 

1729.  fKanhelfttl)  mit  Sliarabguino. 

Blanc-manger  au  marasquin  dl  Zara. 

(Die  SSereitung  ip  biefrtbr,  nur  baf  bae  Blanc-manger  weip  bleibt, 
unb  ber  Siqueur  nur  fein  oorfihmrden  barf. 

1730.  äßanbelfulj  mit  Srhbeerra.  Blanc-manger  aui  fraises. 

Unter  brei  Quart  ÜRanbrlmilih  werben  brei  8oth  gut  auegrfoihte,  lau> 
warme  {)aufrnb(afr,  ein  Quart  oon  frif(hen  PBalberbberrrn  bereiteter,  flarer 
(Srbberrfaft , fowie  rtwae  (SoiheniUe  gemengt  unb  nathbem  bie  ÜSaPr  no(h 
mit  bem  nSthigrn,  feingrPopenen  3uder  angenehm  grfüft  ip,  wirb  pe,  brn 
oorhergehmben  gleich,  ii»  ^ifc  gcfu(}t. 

1731.  3Ranhelfu(}  mit  Blanc-manger  aux  frambohes. 

3)ir  Bereitung  ip  birfrlbe,  nur  bap  h'^x  ein  Quart  frifcher  ^tmbrer< 
faft,  mit  rtwae  3ohanniebeer  untermengt,  genommen  wirb. 


Digitized  by  Google 


730 


76.  !(if(^nUt.  6.  9btf>cilung.  9}oii  fe<n  abf^crübrlrn  Qtim«. 


76.  ä6fc6nitt.  6.  llötOeifung. 
iüon  bcn  abfierü^rten  CtrtmeS.  Des  Crdtnes  pätissiäres. 

abgrrübrtrn  obfr  muöarttgrn  Gremea  (crPmcs  iiiitissi^rcs)  rioiirn 
fid>  »ori(ug6rofiff  ju  brn  Sluflauffii  wif  au(^  jum  güdfii  »ftfc^irbfntr  Hein« 
Saifroctff.  3»  bcT  frftnjöfifAcn  äik^c  finb  fic  ft^t  grai^tct,  roeil  fit  brn 
Heiiifii  SBoefroerfen  einen  fe^r  angenehmen  @cf(hmo(f  geben. 

1732.  Sflbgernbrter  6^reme  mit  Ot^fenmarf. 

(Ireme  iiällsslere  h la  mobile. 

3»et  bia  brei  6§löffet  »oU  ®iehl  werben  mit  etwa«  fattem  Olohm  unb 
fed)«  Cibettern  fein  abgerührt,  bann  werben  jwei  JOuort  füfer  Stahm  mit 
fedta  2oth  geflogenem  ämt«  baju  gethan  unb  über  Jlohlenfeuer  ju  einem 
IDlua  angefocht;  baju  fommen  acht  2otb  frifch  auOgrlaffenea  unb  bia  jum 
IRauchrn  flart  erhihl<‘d  SDchfenmarf,  acht  2oth  fein  gefloßrne,  fü§e  iDlafaronen 
unb  oier  2oth  gut  gereinigte  unb  in  ©sjrup  aiifgefochte,  Heine  Slojinen, 
wclchea  aUea  genau  untermengt,  jugebeeft  unb  bei  ©eite  geftettt  wirb. 

1733.  Slhgrnthrtet  (Srrmr  mit  ipiftajien. 

Creme  p&tissiere  aax  pl.s(aehes. 

9ttht  2oth  fchöne  ?ßiftojien  werben  gebrüht,  abgejegen,  in  frifchem 
SBaffer  gewafchen,  bann  mit  jwei  2otb  in  3ucfer  getochtem  ßebrat  unb  feeba 
©tüd  bittern  iDJanbeln  nebfl  etwaa  9lum  fein  gerieben,  ©obann  werben 
jwei  ©glbffel  »oü  tDlehl  mit  SRahm  unb  bem  (Selben  oon  feeba  (Siern  fein 
abgerührt  unb  mit  jwei  Ouart  SRahm  unb  fecha  2oth  3“<tfr  ““f  Äoplenfeuer 
gu  einem  Creme  aiifgefocht,  unter  welcben  bie  geriebenen  Spiflajien,  oier  2oth 
bia  gum  SRauchen  erhipte,  fepr  frifepe  ®utter  unb  oier  2oth  fein  gefto^ene, 
füpe  ÜRafaronen  gemengt  werben;  gulept  wirb  noch  etwaa  ©pinatgrün  baju 
gethan  unb  ber  CrCme  burch  ein  .{>aarfirb  in  eine  ©chale  paffirt. 

1734.  3tbgerührtfr  Crime  mit  gerofteten  SKanbeln. 

Crime  piitsslere  aui  amandes  pralinies. 

Sicht  2oth  fchöne  SWanbeln  werben  mit  ebenfooiel  3i*cfer  abgercflet, 
bonn  mit  einer  halben  Cbertaffe  ootl  SRahm  fein  gerieben,  gerner  werben 
gwei  Cptüffel  oott  SIRehl  mit  acht  Cibottern  unb  einer  halben  SKa§  SRahm 
fein  abgerührt  unb  über  bem  geuer  gn  einem  feinen  SWua  mifgefocht,  mit 
welchem  bie  fein  geriebenen  SWanbeln,  acht  2oth  3>'(fer  unb  oier  2oth  bia 
gum  9lauchen  erhipte  ®utter  gemengt  unb  baa  @anje  burep  ein  .^aarfteb 
geftriepen  wirb. 

1735.  SMbgeruhrter  Crime  mit  sWaraiquino. 

Crime  pltissirre  au  marasquin. 

SWan  rflbrt  brei  Qplöffel  ooU  SKebt,  aept  Cibotter  unb  eine  halbe  SlRaf 
füpeii  SRahm  fein  ab  unb  läpt  biea  unter  beflänbigem  Stühren  auffoepen. 
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®o«  ©aiijf  wirb  in  eine  onbere  Cofferolie  umgeleert  unb  mit  üdjt  8ot^  fein 
geflogenem  3u<fer,  oier  fiot^  gelbrotg  ergi^ter  Sutter,  feeg«  gotg  fein  ge|lo= 
genen  SDlaforonen  genau  untermengt  unb  jule^t  mit  einer  galben  Dbertaffe 
BoU  SDlaraögnino  bi  3o^a  bib  jum  angenegmflen  im  ©efegmorf  gehoben. 
®et  ßreme  wirb  bann  in  eine  (gegate  get^an  unb  jugeberft  talt  geflelit. 

1736.  Sltgerü^rter  Kreme  mit  SaniQe. 

Creme  pilisslere -ii  la  vanille. 

ßin  febönea,  frifc^e«  Stüngd)en  SöaniKe  wirb  in  Heine  ©tüdi^en  ge= 
f(bnitten,  in  jwei  Duart  fo(^enben  SRagm  getgan  unb  jugeberft  an  bie  ©eite 
bea  SIBinbofena  geflelit,  bamit  ber  SRagm  ben  33anille.®eru(b  in  fnb  auf= 
nimmt,  Unterbeffen  werben  jwei  Gglöffel  Botl  ÜWegl  mit  atgt  ßibottern  unb 
etwaa  Dlabm  glatt  abgerügrt,  bann  wirb  ber  SöanillesfRagm  bure^  eine 
©erniette  baju  gegoffen  unb  jufammen  unter  beflänbigem  SRübren  auf  Äob= 
lenfeuer  ju  einem  6r6me  aufgefoegt,  ber  fobann  in  eine  ©egale  umgeleert 
wirb.  Unter  biefen  werben  a<gt  8otg  fein  gegogener  3urfer,  feega  8otg  ge= 
^ gogene,  gegebte  ÜKafarenen  unb  »feega  8otg  bia  jnm  IRotgwerben  etgigte, 
fegr  frifige  Sßutter  unb  ein  Äörmgen  ©alj  getgan.  IDaa  ®nnje  mug  bia 
bie  QJlaffe  falt  geworben,  fegr  oft  gerügrt  werben. 

1737.  Jlbgfrügrter  Kreme  mit  Kgofolabe. 

Creme  pitlsslcre  au  chocolat. 

Unter  bie  oorgerbeftgriebene  ÜRaffe  werben  aegt  8otg  feingeriebene  ßgo= 
(olabe  getgan  unb  mit  berfelben  genau  oerrügrt. 

1738.  5lbgerügrter  Kreme  mit  Orangen:@erndg. 

Creme  |ili(l.ssitre  & rorange. 

3wei  ßglöffel  ooll  9Regl  werben  mit  aegt  Sibottern  unb  jwei  Ouart  fü= 
gern  SRagm  glatt  abgerügrt  unb  auf  Äoglenfeuer  unter  begänbigem  IRügren 
JU  einem  Kreme  aufge(o(gt , unter  welegen  baa  abgeriebene  ®elbe  einer 
Crange,  feega  8otg  liegtgrlb  ergigte  unb  abgefegäumte  frifige  IButter,  aegt  8otg 
fein  gegogene,  füge  IWataronen  unb  jegn  8otg  gegogener  3wrfer  gerügrt 
wirb. 


76.  äöfcOnitt.  7.  /lötOeifuiiQ. 

'^oti  ben  gefrorenen  KrtmeS. 

Des  Cr&mes  glacäes  k la  plombiere. 

®ie  gefrorenen  Kremea  (cremes  ä la  plombiere)  gnb  niegta  anbera, 
ala  jene  naig  franjögfeger  Slrt  jubereiteten  (cremes  ik  la  Fraii(;aisc)  nur  mit 
bem  Unterfegiebe,  bag  ge  in  ber  Sßüegfe  gefroren  unb  mit  gefeglagenem  SRagm 
untermengt  werben,  ©ie  bienen  jum  füllen  oerfegiebener  ßntremeta  (j.  ®. 
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ju  »rrfc^irbfncn  jtruflrn,  i(u  G^arlottcn  unb  }um  $üQcn  mr^rrm  3:ortrn. 
Slud)  werben  fie  ergaben  (felfenartiß)  in  tiefen  @<^a(en  aufgeric^tet  unb  mit 
re(^t  (larei  Slpritofen^tDiarmeiabe  befprif^t  ober  mit  ißifiajien  garnirt.  ferner 
werben  fie  au(^  in  6r6me>9e(^er  gefüllt  unb  fo  ju  Xif^  gegeben. 

1739.  @(frorrnrtr  6rhnr  mit  SRanbefn. 

Creme  h li  plomblire  lux  tmendes. 


5Wan  bereitet  »cn  einem  fjofben  95funbe  fügen  unb  ge^n  bittem  (Wan» 
beln  mit  einer  ÜRaf  9labm  eine  gute  SRanbetmili^.  Unterbejfen  werben  »fet« 
gehn  Qibotter  mit  fet^ege^n  Sot^  fein  geflogenem  Buifer  gut  abgeft^lagen, 
bann  wirb  bie  fRanbelmilc^  unb  etwae  fleurs  d'orange  bagu  getgan  unb 
gufammen  auf  Itoblenfeuer  unter  begSnbigem  Stügren,  bie  ber  (Sr^mr  auf> 
ftogen  wiQ,  abgerü^rt.  3g  biee  gegeben,  fo  wirb  ber  (Srßme  burd)  rin 
.^aargeb  in  eine  irbene  @^üffel  gefeilt  unb  (alt  grfcblagrn.  ($in  unb  eine 
halbe  @tunbe  oor  bem  ®ebrau<he  wirb  berfelbe  in  brr  9üd|fr,  wie  febee 
anbere  iBrfrorenr,  feg  gefroren,  mit  gwri  Seiler  ooU  gefchlagrnem  9iahm 
untermengt  unb  fein  abgearbritrt.  Seim  Stnrichten  wirb  treibe  ergaben 
in  eine  @efrornenf(gaIe  angeritgtet,  bogwifegen  mit  ftgSner  Rpritofen-lDtarme' 
labe  befprigt  unb  mit  feingef^nittenrn  $igagien  f(g5n  begreut  fogleieg  gu 
Sif(g  gegeben. 
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77.  flöfcOnitt. 

2Bon  ben  flaren/  fügen  ^nljen.  Des  Geldes. 


^tr  füfrn  €u(jrn  wrrbrn  in  fünf  9lbtbn(ungrn  (ingrt^riit,  nam(id): 

1)  in  füft  ©iiljfn  oon  »«rfe^ifbciifn,  frif(^rn  ©iüt^tn, 

2)  in  fü§e  ©uijfn  »on  ftif(^fn  ©öftni, 

3)  in  fü§f  ©u[}fn  »on  fflfin  unb  Äiqufut«, 

4)  in  fü§f  ©uljfn  mit  §rü(^tfn  tingfifgt, 

5)  in  gffdjiogfnr  fügt  ©uljfn. 

5)«  frftf  unb  not^wcnbiglte  Stbingung  i|i  eine  gute  geblätterte  ^au^ 
fenblafe,  »eli^e  oon  ber  Ärt  fein  muf,  bog  biefelbe,  roenn  mon  pe  gegen 
ba£  Sidit  bÄIt,  bur(bp(^tig  fei  unb  babei  einen  oiolett  bläulii^en  ©(filier, 
jenem  ber  ^Perlmutter  gleiÄ,  habe.  (Sine  »eitere  93ebingung  ip  ft^äner,  »ei^ 
per  3“'*«»  wo  mögliip  Slaffinot.  Unb  britten«  erforbern  biefelben  febr 
grope  Sieinlit^reit,  bie  gehörige  3fit  unb  einen  Paub>  unb  rauc^lofen  Crt. 
®enn  jebe«  ®elfe  mup  rine  frijPallreine  !Dur(^fi(^tigfeit  unb  feinen  ®e« 
f(^ma(f  ^ben,  nic^t  ju  füp  unb  oon  fein  jitternbem  Slnfe^en  fein. 

1740.  93on  bem  .(tiären  M 3»<fcr9.  De  la  Clarileatlon  du  sucre. 

®er  oierte  Sbfil  oon  bem  JBeipen  eine«  (Sie«  wirb  in  einer  unoer* 
jinnten  3>*(frr • GafferoQe  bi«  er  »eip  wirb,  abgefd)(agen,  bann  »irb  eine 
palbe  Wap  frifi^e«  ©runnenwaffer  baju  gegoffen  unb  ein  $funb  in  ©tücfe 
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734  77,  9lti[i^n.  1.  9Ut^.  SSen  tm  fü|ni  ®u(|cn  »on  ecrfi^itbcnrn  frifi^rn  iBIüt^rn. 

grfc^lagfntt  SRaffinatjurffr  ^intingft^an.  2)a8  ®onjc  wirb  bann  gut  um* 
grrü^rt  unb  bte  ttafjftotte  über  tinem  IDrtifuf  ouf  btn  brrnnrnbrn  SBinb* 
ofen  geffft.  fflrnn  ber  anfängt  ju  foc^rn  unb  aufjufleigrn , girft 

man  »irr  ö§löfffl  »oll  faltt«  3Baffrr  binrin  unb  fo  wirb  brrimal  bei  jfbrt= 
maligrm  9luf|leigfn  br«  frifc^r«  SIBafftr  btnringegoffm ; bifrauf  wirb 

bic  ßafferoUe  »cm  gmtr  gmommtn  unb  on  bit  (Sde  brt  SBinbofen«  gt= 
firUt.  ^ad  (Siweif  bol  wäbrcnb  brd  itoebrnd  aUe  unreinen  Sb'iie  be^ 
3uder8  in  fi(b  aufgenommen,  welebeS  mit  einem  ©(baumlöffel  rein  obge« 
nommen  wirb.  SEBenn  ber  3u(fer  fi(b  friflatlrein  geflärt  bot,  wirb  berfelbe 
bur(b  eine  reinau«gewaf(bene,  gerutblofe  ©eroiette  in  eine  ^Borjellan^Scrrine 
gefeibt  unb  bolb  jugeberft  on  einen  folten,  fiaiiblofcn  Drt  geftellt. 

1741.  3?on  ber  .ftlärung  ber  .^aufenblafe. 

De  la  clorlflcation  de  la  colle  de  poisson. 

gür  ein  ®elee  ju  jwölf  ?5erfonen,  woju  bie  gönn  eine  3Haf  holten 
bnrf,  werben  oier  fiotb  im  ©ommer  unb  brei  8otb  im  üßinter  feböne  IBlät* 
terbaufenblafe  in  fleine  ©tücfeben  gefebnitten,  gewaf(bcn  unb  mit  einer  bol* 
ben  ilHab  ^if<bem  fflrunnenwaffer  nebfl  gwel  8otb  3'icfer  in’e  ÄO(ben  ge» 
bro(bt.  fflenn  biefelbe  foebt,  wirb  fie  an  bie  ®rfe  be«  SEBinbofen«  gefiellt 

unb  in  ber  Slrt  langfam  gefo(bt,  bof  ber  aufflcigenbe  ©(bäum  auf  ber 
Cberflä(be  no(b  bt'*ten  fömmt  unb  oon  3fit  Ju  3f>t  obgenommen  werben 
fann.  bie  |)aufenl'tnfe  ganj  rein  friftollbell  unb  um  bie  ^>älfte  einge» 
fo(bt,  fo  wirb  fie  bur(b  baO  ßd  einer  gnnj  reinen,  gut  ouegewaf(benen,  feinen 
©eroiette  in  eine  5|3orjellnn--©(bale  gefeibt  unb,  bolb  jugeberft,  (alt  gefiellt. 


77.  ilöfcfjiutt.  l.  ^lötOcifuno. 

:^on  bcit  fü§cn  «Suljcii  bon  bcrfdiicticiicH  fctfi^cii  SSIüt^cn. 

Des  Geldes  aux  fleurs  nouvelles. 

1742.  ^ü§e  <£ul)  oon  frifeben  ^ieileben. 

Uelee  de  violelteit  prlntanleres. 

3wci  bie  brei  Süfcbeleben  frifcb  gepflinfte  lD?ärj-iöeit(ben  werben  ent» 
blättert,  in  eine  <por}etlan»3;errine  getban  unb  mit  brei  SBiertelpfunb  ge» 
flörtem  3''<lff=®'-?rut.'  bf'S  übergoffen  unb  gut  jugeberft  bei  ©eite  geftellt. 
aßenn  ber  ©t)rup  (alt  geworren  ift,  wiro  er  bureb  ein  feine«  ©eibenfteb  in 
eine  ©cbale  gefeibt,- ber  leitbt  nuegetrü(ftc  ©nft  einer  3>trone,  etwa«  gute« 
.Rirf(benwaffer,  brei  ßotb  f(bön  (lar9e(o(bte  ^»oufenblafe  unb  etwa«  ®0(beniUe» 
Sorbe  bnjii  getbon,  noebmalfl  gefeibt  unb  in  eine  feböne,  poffenbe  ®etee» 
Sorm , , wel(be  juoor  in’«  gefto^ene  ®i«  eingegraben  würbe,  gefüHt.  ®ie 
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gorm  wirb  mit  «ntm  CofftroUfDfrffl  jiigebrift,  ftmo«  (SiÄ  barübrr  grt^an 
unb  bifl  jum  »ötUgm  ©uljcn  on  rinrn  falttii  Drt  gfftfUt.  SBrim  9tnri<^tfn 
wirb  bit  gorm  ou8  b«n  ttifr  gtnommrn,  in'«  laiimatmc  geftc^rn, 

fi^nfU  abgftrorfiift , rin  Äri|toU»ifUfr  boriibrr  grltgt,  bir  gorm  in  brnfrl» 
brn  grftÜTjt,  Iric^t  grrüttrit  unb  langfam  abgr^oben. 

1743.  Sii^r  @ul}  von  frifc^rn  iNcfrn.  Gelee  prlntanlere  i !■  rose. 


‘Dian  tlnrt  nnf  bir  angrgfbnif  fflfifr  »irrunbjwanjig  fict^  SRaffinnt» 
3>uffr,  f(^iittft  brnfflben  in  fine  ^rrrinr  übrr  ciminbjwanjig  ©tfuf  fdtbiif, 
rntblättrrtf  SRcfrn,  fnrbt  bic«  mit  rtwa«  (^odirnillr  refa  unb  brrft  brn 
3urfrr  grnau  }u.  3ft  ber  3urfrr  beinahe  falt  geworben,  fo  feibt  mon  ben* 
felben  bur(b  ein  feine«  ©eibenfieb  in  eine  anbere  ©Aale,  gieft  ein  b®lbf« 
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736  77.  Kbfi^n.  1.  ÄMb.  ®on  bfn  lUBfii  @ul)(n  »en  Jtrfdticbfnfn  frifibrn  BlStboi. 

@la<  bffHUirtf«  Koffnreafffr  unb  fbfnfeoifl  Äitfc^fnwafffr  unb  btn  ©aft 
rinrr  3>tronr  baju,  untrrmdigt  ba«  (gr(6r  no6  mit  brri  8ot^  flariftjirtoT 
^aufcnbiafr  unb  girft  ff  in  bcn  guoor  in'«  (5t<  gfgrabrntn  (Sttef^SRobtl. 
3m  Urbrigrn  wirb  ff»  gnn}  brr  uor^rrgr^rnbrn  glri(^,  bri|anbt(t. 

1744.  ©ttfe  ©ul;  non  frtft^rn  OrangruHüt^rii. 

Gel^e  IUI  Bears  d’oringe  Doureiles. 


iBirr  8ot^  frifc^grpjlücftr  Drangrnblüt^rn  »erben  in  eine  Serrine  ge« 
tb«n,  mit  brei  93iertelpfunb  geflärtem  5Raffinat»3uiler  übergoffen  unb  ^er» 
mrtif(^  gefc^lofen  )um  ISrfattrn  bei  Seite  gefirllt.  ifflenn  brr  3»(ler  bei> 
na^e  fatt  geworben  Ifl,  wirb  er  bur(^  rin  Seibenfieb  gefeilt,  bann  ber  filtrirte 
Saft  oon  jwei  Orangen,  brri  2ot^  gefiärte  ^aufenblafe  unb  etwas  jlirfc^en« 
waffrr  baju  grgoffrn,  genau  untermengt  unb  baS  ®elör  in  brn  in'S  Qis  ge> 
grabmen  ÖHobet  gefüllt  unb  im  Urbrigen  brm  oor^rrge^rnben  gleic^  beenbet. 

1745.  ©ufe  ©ul)  oon  geröffeten  Crangenblüt^rn. 

Gelee  >ux  fleurs  d'orin^e  prslinbes. 

IDtan  flärt  oirrunbjwanjig  Sot^  3nder  unb  paffrt  benfelben  buri^  rin 
Seibenftrb.  ^ie  {>älfte  baoon  wirb  auf  llot)(enfruer  (angfam,  bis  er  gelb 
)ii  werben  anfängt,  eingrtoc^t,  bann  werben  jwei  £ot^  frifi^grflüdtr  Oran* 
grnblüt^en  ^ineingeworfeii,  mit  einem  filbrrnen  Üöffel  umgerü^rt  unb  jum 
falt  werben  jugeberft  bei  Seite  gefeilt.  Sobann  werben  jwei  Ouart  fieben« 
beS  SBaffer  barübrr  grgoffrn  unb  )um  9tuflöfen  wirber  auf  Jto^lrnfeuer  ge> 
ftrtlt.  3fl  bie  Stuflöfung  erfolgt,  fo  fri^t  man  brn  Sprup-bure^  rin  Sei> 
benfteb  )u  brm  IRrft  3u<lfr  «rbft  brei  Sot^  geflärter  4>aufenblafr,  bem  Saft 
rinrr  3Ü7sne  unb  ad)t  Qglöffel  ooU  jtirfe^waffer  unb  bernbet  baS  ®elee 
wir  bie  oorl|ergr^rnben. 

1746.  ©ttfe  ©ul)  oon  Orangriif lütten  mit  Q^mpagner. 

Gelee  de  fleurs  d'ortnge  lu  rio  de  chanipape. 

Wan  gibt  )wri  8ot^  frifefgepflüefte  CrangmblütVn  in  eine  3:errinr 
unb  übrrgieft  birfrlbrn  mit  jwanjig  8ot^  ;u  Sprup  geflärtem,  (oibenb^^ri* 
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77.  2.  Hbtl)rUung.  S3on  bcn  @aft’(»ul3tn  out  frifc^cii  ^üi^tdi.  Ti)7 


§rn  brn  man  ganj  grnau  jubctft  uub  fa(t  wrrbrn  läßt.  brr« 

fflbt  falt  gfitorbtn,  fo  rotrb  er  bur(^  ein  ©cibtnfitb  in  eine  anbete  ©djole 
gefeilt,  mit  einer  ^Iben  Souteille  rotbem  “»b  brei  £otb 

geflörter  ^(aiifeiiblnfe  untermengt  unb  in  ben  in’t  ®i«  gegrabenen  tWobel 
gefüilt. 


77.  ^OfeOnitt.  2.  flötOeifung. 

Sott  ben  6oft:@uI}en  an«  frtfiben  gfefi^ten. 

Des  Geldes  de  firults. 

1747.  @rbbrcr'<Su().  Gelee  de  fralses. 

Sin  iPfunb  frifebgeppücfte , gewaf(beiie  SlBaiberbbeeren  werben  in  einer 
Serrine  teid)t  jerbrfuft,  mit  oct)t  8otb  geflärtem  ßfif  nbergoffen,  ge« 

nau  jugebedt  unb  über  9la<bi  flebf”  gtlofft”-  31"*  anbern  iKorgen  wirb 
biefer  ©aft  fütrirt.  Unterbeffen  werben  fed»tjebn  8otb  9lofftnat»3'irfer  ge^ 
Hört  unb  wenn  berfelbe  beinahe  ftor  i|l,  wirb  etwa«  ftbbne  ßocbenitle^garbe 
baju  getbaii,  bamit  ber  ©^rup  eme  ftbSiie  rofa  $arbe  erhält;  er  wirb  burch 
rin  ©eibenfieb  gefeiht  unb  wenn  er  beinaht  lalt  ifi,  werben  brei  Soth  ge=^ 
Härte  ^aufenblnfe,  ber  filtrirte  Srbbeerfoft  unb  ein  ®ia«  TOcfeter  3Bein 
boju  gegoffen  unb  bur(heinonber  gerührt.  Sine  paffenbe,  f<höne  ©elöe.Jorm 
wirb  in’t  ge|ioßrne  Sit  gegraben,  mit  bem@e(6e  angefüilt,  ein  !£)ecfr(  bar» 
über  gethan,  biefer  mit  Sit  überlegt  unb  fo  einige  ©tunben  au  einen  falten 
Drt  gefteUt. 

9luf  biefelbe  Söeife  wirb  bat  @elee  »on  frifchen  Himbeeren  bereitet, 
nur  baß  bie  Hälfte  fooiel  weiße  (ömmt. 

1748.  <)(’  bbrises. 

3wei  hpfunb  autgefernte,  gutreife,  rothe  Äirfchen  werben  mit  einem 
fDiertelpfunb  autgefernter , rother  3ohannitbeeren  jerbrüdt  unb  ber  ©nft 
burch  ungrieimtet  ©eibrnpapier  ßitrirt.  Unterbegen  werben  oierunbjwanjig 
Soth  3>><1«^  geflärt  unb  wenn  berfelbe  falt  ift,  mit  brei  Soth  geflärter  ^au« 
fenblafe,  einem  ©lat  weißen  ÜDein,  fowie  bem  Jfirfchenfaft  untermengt  unb 
bann  wie  bie  oorhergehenben  eingefüUt  unb  beenbet. 

1749.  <Su(j  «on  (Saurrbeeren.  Gelde  d'epine>TioeUes. 

Sin  h<»lbet  iCfunb  ganj  reife,  große  ©auerbeeten  werben  autgefernt, 
mit  jw61f  8oth  geflärtem,  hfißf"  3u<lfr'®b'^»P  übergogen,  über  bem  gener 
einmal  aufgefocht  unb  fobann  recht  h^H  ßltrirt.  39  biet  gefchehen,  fo  wirb 
ein  Ouart  weißer  4Bein,  ebenfooiel  geflärter  3"der  unb  brei  l'ofh  geflärte 
^aufenblafe  baju  gegogen,  jufammen  gut  untermengt  itnb  in  bie  in't  Sit 
gegrabene  gorm  gefüllt. 

47 
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738  2.  9I(>i^tiIuHg.  ®on  bfn  ©oft-Suljot  ou#  9rü*»oi. 

1750.  *.H))rifofrnr  @nl).  Celee  d'abricots. 

3t(btj(b>i  bid  cirrunbjtvaiiiig  gaiij  rrifc,  f(^öii(  Stprifofrn  tbcrbrn  b<>U 
birt,  aubflffernt  unb  in  ganj  büniinn  (gprup  bcn  finrm  ^<*1^*'*  ^Pfuiibt 
3u(ftr  langfam  finigtmal  übfrfottcn  unb  her  Soft  burc^  ein  leitete«  TJriufen 
bur(b  eint  Seruiftte  gepreßt  unb  bann  filtrirt.  3(i  ber  Saft  gonj  flar  ge» 
»erben,  fo  »erben  unter  benfrlben  brei  2otb  geflörte  .^oufenblofe,  ein  @latf 
»ei§tr  SEBein  unb  tbeufooiel  gelööterter  3u(fer  gerührt  unb  bob  Seiet  in 
bit  in’«  ®i«  gegrabene  8orm  gefüllt. 

IT.’tl.  Sult  «cn  ^nana«  mit  ^ftotitpagner. 

Oelrc  irnnoDts  iii  vin  de  (ihimimgur. 

®inc  f(t)ene,  ganj  reife  Htnana«  wirb  rein  abgrf(^ätt,  ber  2änge  uac^ 
burebgefebnitten  unb  jebe  ^lälfte  in  mefferrürfeiibitfe  SBlöttcben  gef^nitten. 
^(ierauf  »erben  5»anjig  Cotb  Raffinat » 3>"ler  geflört,  über  bie  ?lnana«» 
Scbeib<ben  gefeibt  unb  jufommen  fünf  'Itiinuten  langfam  auf  Hoblenfeuer 
gefodit.  Sebann  »erben  (ie  in  ein  Seibenficb  gegejfen,  bamit  ber  Sprup 
genau  abfUept.  I)ajtu  »erben  brei  8otb  geflärtc  ^laufenblafe  unb  eine  b«lbe 
Souteille  Cbompagner  gegoffen,  burebeinanber  gerührt  unb  ber  britte  S4)til 
babon  in  bie  in’«  ®i«  gegrabene  Sorm  gefüllt;  »enn  biefelbt  gefuljt  ift,  fo 
wirb  ber  britte  3:beil  ber  flnana«»S(brib(ben  im  .Rranje  barüber  gelegt  unb 
biefe  »iebet  mit  einem  Übeil  be«  @elee  übergojfen  unb  fo  wirb  fertgefabren, 
bi«  bie  Stnana«  in  brei  Stbiebien  eingelegt  unb  julept  mit  Selce  übergoffen 
fmb.  Da«  93oUenben  biefe«  @elee  ift  ganj  bem  oerbergebenben  gleiip. 

1752.  ^rangeuful}  von  tWaltbefrrsCraugen. 

Gelee  d'orannes  ile  Malle. 

3l(bt  fdtbne,  faftige  Crangen  werben  in  ber  'Jiitte  burAgefebniften,  bann 
nebjl  bem  Saft  bon  )»ei  3il’^'”'en  leieb*  gepreßt  unb  biefer  bur(b  einen 

giljbut  ju  einer  »offerflarcn  glüffigfeit  filtrirt,  weld)rß  wcbl  om  Äbenb 
»orber  gefrbeben  mügte.  genier  »erben'  brei  SUiertelpfunb  3uder  auf  bie 
borber  befebriebene  iRrt  geläutert  unb  »enn  berfelbe  falt  Ift  mit  brei  fiotp 
geflärter  ^»aufenblafe  unb  bem  filtrirten  Safte  nebfl  et»a«  (5otbeniae«garbe, 
bamit  ba«  ®elüe  einen  rötbliAen  Sebimmer  erbölt,  gefärbt,  genau  unter« 
mengt  unb,  ben  borbergebtnben  glei*/-  in  eine  fd)6ne  gomi  gefüllt  unb  gefuljt. 

1753.  Craugntförbtben  mit  Crangeiifulj  gefüllt. 

Gelee  d'oraniies  rii  iiellts  paiilcrs. 

3>»ölf  ganj  gleiibe,  mittelgroße  Crangen  bon  ganj  reiner  Sibale  »er« 
ben  in  Äörb(ben=gorm  gefibnitten,  rein  außgeböblt  unb  bie  Äanten  »ie  au<b 
ber  ^>enfel  rein  außgejarft,  »cldir«  mit  einiger  3)iübe  ©eftbirf  gefebebeu 
muß.  Da«  i'ieran«genommrne  an«  ber  STrangc  wirb  leidit  gepreßt  unb 

ber  Saft  wie  ber  borhergebenbe  burd)  einen  giljbut  »afferflar  ßltrirt;  bie 
Crangen  fdbft  aber  werben  bi«  jnm  ©ebraudje  in’«  falte  SBaffer  gelegt. 
Sebann  werben  bierunbjwanjig  Vetb  9laffinat«3nifer  geflärt,  mit  etwa«  Co« 
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(brnifft  rofn  gefärbt,  bann  bure^  rin  ©ribenfirb  gefeilt  unb  rornn  berfrlbr 
bfina^e  faU  gemotbm  ifl,  mit  brei  8ot^  gfflärtft  ^»auffnblafe  unb  brm 
Ctangcn=©afte  untermengt.  -Die  Drangenförbeben  werben  auf  ein  reine« 

Su(b  umgeftürjt,  bie  Keine  Ceffniing,  wetc^e  fnb  beim  3lu4b®bJf»  unten  er= 
geben  b®*/  luit  ©ntter  überllridjen  unb  fobann  in  fein  geflogene« 

öi«  in  einem  großen  ©iebe  eingegraben,  .{lierauf  werben  fie  mit  bem 

®elöe  angefnflt,  ipapier  barüber  gebeeft  nnb  jum  Sutjen  an  einen  falten 
Crt  gefteüt.  SBeim  Ülnrirftten  werben  biefelben  über  eine  gebretbene  Ser= 
oiette  auf  einer  rnnben  ©(biiffel  angeri(btet,  in  jebe«  berfelben  ein  frif<be« 
Crangenblatt  gefterft  nnt  fogIei(b  jur  Safel  gegeben.  211«  2liiffab  werben 
bie  Crangenfärbdten  amb  um  ein  weige«  Blanc-manger  über  einem  2lnffa^ 
oon  Criflatt  nach  obiger  3fi<l)iinng  georbnet. 

1754.  üftflrrifte  ober  bänbecartige  Drangenfulj. 

Gelee  d’orange  en  rubtns. 

ö«  wirb  in  acht  gleitbgroge,  fiböne,  bo<br'>tb*  C>»angen  mit  feiner  ©(bale 
oben  eine  Deffnung  in  ber  ®röge  eine«  ^wülftrenjerflürf«  eingeflodien  nnb  bie 
gan^e  Crange  mit  brr  größten  93orfubt,  bamit  bie  äugere  ©<bale  nirgenb«  be« 
fiböbigt  wirb,  mittelß  eine«  flrinen  2(pfelbobrer«  au«gebobIt  unb  bann  bi«  jum 
(Sebrauebe  in’«  frifdie  SEBaffer  gelegt.  Her  ©aft  wirb,  bem  »orbergebenben 
glei(b,  wafferflar  filtrirt.  Unterbejfen  loerben  jwanjig  8otb  Raffinat  *3u(fer 
(larifijirt  unb  wenn  berfclbe  falt  geworben  ift,  mit  oier  2otb  rein  geflärter 
^anfenblafe,  bem  Crangen=  Safte  unb  etwa«  DWofeMEBein  untermengt  unb  in 
jwei  gleiebe  Hbeile  gefibieben,  wooon  ber  eine  mit  etwa«  Coibenille  f(bön 
rotb  gefärbt  wirb.  ®benfo  wirb  ein  unb  ein  b®l6b^  Ouart  blanc-manger, 
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aber  mit  rtroa«  mc^r  |»ouffnb(aff,  btrfitft,  Wfl(^rt  in  brri  ÜKÜf 

gftbfilt  wirb,  wooon  brr  rtiif  n>ei§,  ber  jwfitf  mit  ftwo«  <S«(^fniOe  rofa 
unb  brr  brittc  mit  jmri  Sot^  (Sbofclabr  braun  obrr  fiatt  braun  mit  ®)>inat> 
grün  b(a§grün  grfärbt  wirb.  ®ir  Crangtn^  turrbtn  bann  übrr  rin  rrinr# 
lud)  umgrftürjt,  rornn  untrn  riiir  Crffnung  frin  foUtr,  wirb  fit  mit  Suttn 
übrrftric^rn  unb  bir  Crangrn  in’d  fflngc|tc§fnr  ®i4  in  rin  gro|r«  ©irb 
ganj  ringrgrabrn.  ©obann  wirb  brr  brittr  bt«  innrrn  SRaumd  mit 

wri^rr  bitflidiflirfrnbrr  ©ul}  angrffiUt  unb  fiiljrn  gclaffcn.  Uebrr  birfc 
fömmt  rin  ^<>0*  fo  biefrd  ©trrif6rn  von  rofa  binnc-mauger,  wr(<^rd  man 
wirbrr  flodrn  tä^t  unb  bann  (ömmt  rin  ©trrifi^rn  oom  grünrn  obrr  brau« 
nrn  blanc-manger,  bann  wenn  birfrd  wirbrr  grflotft  ifl,  rin  ©trrifi^m  »on 
brr  wrifrii  §arbr  unb  auf  birfrm  wrrbrn  bir  Crangrn  mit  brr  rotbrn 
Crangrnfulj  aufgrfüllt,  bis  fir  gan}  voll  grworbm  finb.  ^aS  SinfüUrn 
birfrr  Crangrn  forbrrt  ®rbu(b  unb  ?lufnirrffamfrit,  bamit  bir  Drangrnfulj 
gwri  thrilr  unb  bir  brri  blaue -inanger-garbrn  rinrn  !ll)ril  brS  innrrn 
giaumS  brr  Drangr  in  febmäirrn  ©trrifrn  rinnrbmrn.  33or  brm  9lnri(btm 
wrrbrn  bir  Crnngrn  abgrtrotfnrt,  bir  Suttrr  abgrfi^abt  unb  jrbr  brrfrlbm 
in  fr<^S  gaii}  g(rid)r  3;^rilr  mit  rinrm  fr^r  fi^arfrn,  bünum  mrffrr,  wrltbrS 
in’S  bti§(  SBaffrr  ringrtauebt  wirb,  grft^nittrn.  iDirfr  jOrangrnt^rilr  wrrbrn 
bann  übrr  rinrm  ftaffrlförmigrn  Äuffn^  von  ^artrm  3>*((rrtrig  obrr  in  rinrm 
f(^ön  onS  S^ragant  grflod)trnrn,  runbrn  obrr  ooalrn  3:rig(örb(^m  obrr  aud) 
in  rinrr  9kfr  auS  wrißrm  UDanbrltrig  jirrlii^  aufgrric^trt,  mit  grünrn 
Crangrnblättrrn  onSgarnirt  imb  fo  im  f(^önftrn  auSfr^rn  jur  Safrl  grgrbm. 

1755.  3'lf»»«t=Sulj.  Gelee  de  ellroos. 

3rf|n  bis  jwölf  grfunbr,  faftigr  IDrangrn  wrrbrn  runbum  ringrft^iüt-- 
tm,  abgrbrrfit,  brr  ©aft  lrid)t  auSgrbrüctt  unb  bur<^  rinrn  ^iljbut  bur<^ 
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mr^Tmaligr«  9lufgtr^(n,  4rrfrI6r  wafTerflar  burt^fSiift,  fütrirt.  Unttr> 
bfjfrn  wirb  fln  ?)funb  ffinrr  Saffinat'3urffr  mit  bem  ®aftf  einer  3itronr 
frifiaU^rU  grlSutrrt  unb  mrnn  bn-frlbc  beinahe  (alt  ifl,  mit  brri  Sot^  gc* 
ftärirr  ^aufrnblafr  unb  brm  mnffrrftarrn  3iironrnfaft  untermengt  unb  biefc 
ganj  weife,  angenefm  fc^meifenbe  @ul}  in  eine  in’d  gefiofenc  Qit  gefieUte 
gorm  gefüllt  unb  gefuljt. 

1756.  9JaniQrfafl<<SuI}.  Gelee  «u  sue  de  viDille. 

(Sine  @tange  befler  93aniHe  wirb  in  fleine  ®tü(f(^ru  gefi^nitten,  in 
nne  3^errine  getl^an  unb  mit  jwau}ig  fiotf  geflärtem  3u(fer,  welken  man 
mit  rtwae  Cochenille  rofa  gefärbt  h'i^  übergoffen  unb  jugebetft  bei 
®eite  gefeilt.  ÜBenn  berfelbe  beinahe  falt  geworben  if,  wirb  er  burch  ein 
©eibenfeb  gefeift,  mit  bem  ®afte  oon  jwei  3it7onen,  brei  Sotf  genärter 
^»aufenbtafe  unb  etwa«  Äirf<henwaffer  untermengt  unb  in  bie  baju  befimmte 
(9elde'gorm,  welche  juoor  in’e  (Sie  gegraben  würbe,  gefüllt  unb  gefuljt. 

1757.  jta{fff>®ul).  GeUe  au  eiti  Mocca. 

3w5lf  Soth  lD2offa=’Xafee  werben  lldiibraun  gebrannt,  gemahlen  unb 
hieoon  mit  einer  fallen  SWaf  fiebenbem  SBaffer  ein  fefr  (tarier  jtajfee 

bereitet,  ber,  nachbem  er  falt  geworben  ifi,  mit  jwanjig  Soth  geflärtem 
3utfer,  brei  Soth  h^ll  unb  bitf  gelochter  ^aufenblafe  unb  etwaO  itirfchrn» 
waffer  untermengt  unb  nochmals  jnfammen  burch  eine  reine,  gut  auOgewa* 
fchene  ©eroiette  gefeiht  wirb.  (Sr  wirb  in  Keine,  in’«  (Si«  gegrabene  görm» 
chen  ober  in  (5r6me*©echer  gefüllt  unb  gefuljt;  erflere  werben  gefiürjt,  bie 
©echer  aber  über  eine  gebrochene  ©eroiette  angerichtet  unb  jur  Xafel  gegeben. 


77.  äöfcOnitt.  3.  dölOeifung. 

Son  ben  berfibiebentn  iföein»  unb  :^iqn(utd:Sul3cn. 

Des  Geldes  de  vin  et  de  liqueurs. 

(S«  ifl  nöthig  barauf  aufmerlfam  ju  machen,  baf  alle  Seine  unb 
8igueura.©uljen  in  ber  Seife  bereitet  werben  müffen,  baf  ber  3ucfer  unb  bie 
^ufenblafe  mit  brm  Seine  ober  Siqueur«  nicht  feif  untermengt  werben 
bürfen,  weit  baburch  nicht  nur  allein  oiete«  oon  brm  aromatifchen  ®rruche 
orrlorrn  geft,  fonbrrn  auch  ©utjrn  nicht  ben  Otanj  erhalten  unb  ber 
friftattheOm  IDurchfichtiglrit  entbehren. 

1758.  IRothc 

Golde  tut  vin  de  f.bam|ia|ne  rosd. 

(So  werben  oier  unb  Jwanjig  Soth  weifrr  Slaffinatjucfet  geltärt,  mit 
Cochenille  rofa  gefärbt  unb  burch  ein  ©eibenfieb  in  eine  Serrine  gefeiht. 
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SBfnn  bicffr  ©i?rup  bfina^f  falt  gworbrn  ifb,  wirb  über  bit  rincr 

SSoutriUr  guten  G^am))agntr«3Bmi0,  brri  Sot^  ^mifrnblafc  unb  brr  ©aft 
finrr  3itronr  baju  gegofltn  unb  jufammen  nochmal«  gefeilt.  3)a«  ®anjt  wirb 
in  bi(  in'4  (Eid  gegrabene  gorm  gefüQt  unb  ben  93orberge^enben  glei(^  gbful^t 
tluf  btefelbe  ÜBcife  wirb  biefeb  @e(4e  aud)  o^ne  ti  }u  färben  ganj 
wei§  gelaffen. 

17.')0.  <SitI)  mit  Sf^arabquinc.  Gelee  oii  iiiarasqiiiii  dt  Zart. 


SSierunbjwanjig  Sotl|  3m*fr  werben  fe^r  weif  geftört,  in  eine  Slerrine 
bur(^  ein  ©eibenfieb  gefeilt,  brei  Sot^  ^loufenblafe  fe^r  rein  unb  ^ell  ge= 
fo(^t  unb  nebft  einem  Ouart  SKaraequino  ju  bem  fobann 

ba«  @elöe  in  bie  in’b  Gib  gegrabene  ©elöe^gorm  gegoffen  unb  gefuljt. 

Sliif  biefelbe  SlBeife  werben  olle  Siqueurb  ©ul^en  bereitet,  wie  j.  ©. : 

1760.  Siilj  von  Grbbeer=:(?rime.  Gelee  an  creme  de  fraises. 

176t.  (Sulj  »on  93drbabbb=6reme.  Gelee  au  creme  de  Uarbade. 

1762.  <Sulj  een  92u§:?tqueur.  Gel6e  au  cr^me  i l'ean  de  nüyeanx. 

1763.  tSulj  ucn  $aniUe:\^iqueur.  Gelee  au  creme  de  vanille  de  Vespetro. 

1764.  iSuIj  bon  fHntS-f^iqueur.  Gelee  d'aniaetle  de  Bordeaux. 

176.).  '^un[(^:=«ut).  Gelee  au  puuebe. 

3n  brri  ©irrtrlpfiinb  beiden»  grflärtrn  3u<lfc  wirb  bie  fein  abgtlöfh 
©(half  »on  jwfi  3*tvonrn  unb  ein  Äaffrelöffel  »oU  Xbee  geworfen,  fobonn 
gugebedt  bei  ©eite  gcftellt.  Unterbeffen  wirb  ber  ©oft  »on  »ier  3itronen 
un»  jener  »on  »ier  Crongen  teirbt  auögepre§t  unb  wofferflor  pltrirt,  ber 
3uder  burrb  ein  ©eibenfieb  gefeibt,  mit  bem  ©oftc,  nebfl  brei  8otb  ge= 
Harter  ^»oufenblafe  unb  einem  Ouart  guten  9lum  ober  91rac  untermengt, 
noÄmala  jufammengefeibt  unb,  ben  ©orbergebenben  glei<b,  in  bie  gönn  ge* 
goffen  unb  gefuljt. 
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17U6.  «u§r  ^ui)  von  nxi^tm  '.ti^ein.  Uelee  au  vin  blanr. 

9lm  bfflra  flgiirn  fi(b  ju  blrffn  ®flert  nur  gute  Blbeiii  • ober 
granfenreetne  »on  guter  Sage  unb  ^a^rgang.  SBegen  t^rer  oorjüglidjen 
@üte  unb  i^rem  fröftigpu  gctoürjbaften  ©eft^marf  (©ouquet)  fmb  ooii 
beii  SRbeinweinen : ^ob^ov'^berger,  ©teinberger,  ^)o(bbeimer  ic.,  unter  ben 
granfenweinen  befouber«  ©tein  unb  Seiften  ju  empfebten.  ©ereitiing 

bleibt  immer  bitfelbe.  GO  werben  nemli(^  brei  ©iertetpfunb  weiter  3»^« 
rein  unb  gcllärt,  gefeilt,  wenn  berfelbe  no(^  lauwarm  ifl,  mit  brei 

Sotb  gut  getlärter  {»aufrnblafr,  nebft  jwri  S^ritt^eilen  einer  ©outriUe  von 
obengenanntem  SSeine  genau  untermengt,  in  bie  in’O  Ci«  gegrabene  gorm 
gefüllt  unb  ben  ©orbergebenben  gleich  beeubet. 

Sille  biefe  5Qeiiu©uljen  werben  au(b  feljr  b«ufig  mit  frifdseu  2Bein> 
traubenbeeren  oon  jweierlei  garbe  eingelegt,  welebeb  bem  ®elee  ein  fe^r 
fc^öneO  S(nfei)en  unb  guten  @ef(bma(f  gibt. 


1767.  @ü^e  >Su(j  »cn  ©aujlget  öclbioaffer. 
Gel^e  k r«iu  de  Uinilr. 


©ier  Sot^  grüne  ©iftajien  werben  gebrüht,  abgejogen  unb  in  feine 
Stifte  gef(^nitten.  gerner  werben  brei  ©iertelpfunb  {Raffinat  = 3u<lfr  ganj 
weif  unb  feil  geflärt,  burrf  ein  ©eioenfieb  gefeift  unb  mit  brei  Sotf  flarer 
(uij  geformter  ^aufenblafe,  einem  fiuart  IDanjiger  ®olbwaffer  unb  bem 
©afte  einer  Bih^one  untermengt.  3»  biefe«  @el6e  werben  nod)  einige 
©lättifen  oon  gutem  ®olte  in  Heine  ©tü(f(fen  gepflüdt,  bie  feingefcfnittenen 
©iflajien  beigegeben  unb  jufammen  auf  geftofenem  Gi«  langfam  bi«  fuf  ba« 
®el4e  |\t  oetbirfen  anfängt,  gerüfrt.  G«  wirb  fogleicf  in  bie  in'«  Gi«  ge« 
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grabciif  gform  gefüllt,  worauf  man  r«  (lorffti  I5ft.  IDurt^  Oaa  tangfamr 
Stübrrn  auf  brm  Sid  orrtbrilt  üd)  bod  @o(b  unb  bir  ^iftajim  glntbmä^ig 
uub  bae  @fl^‘t  wirb  baburtb  brim  0türjrn  rin  fr^r  ftböurb  Slufrbtn  crbAltrn. 


77.  flöfcönttt.  4.  /Ißtöcifanfl. 

Son  ben  Haren  «Snijen  mit  ganj  eingelegten  ^riiibten. 

Des  Geldes  ä la  Macedoine  de  frults. 

3u  btrfru  ®clö(<  runbe  Jtuvprlformru , wrlibr  uugrfäbr  du 

uub  nur  b<>lbe  i«  tudtbe  rtue  jwdtr,  im  IDurtbmrffrr  um 

finrii  fldiirn  gtngrrbttf  fldurrr,  mit  brri  Sbauirrru  orrfrbrur,  in  bir  rr|tf 
frti  ringcbäugt  wrrbrn  fann.  IDicfc  ^orm  wirb  nun  in’t  ftiu  grfto§rnr 
Gib  grgrabcn  unb  in  brn  innrnn  (trrrn  9iaum  brr  jwcitru  gönn  cbrn« 
falle  (Sie  grtban. 

1768.  Bitrcnrnful)  mit  frift^n  ©rbberten. 

Gelte  de  citrons  aiu  fntses  trsnsyireiiies. 

9Ran  brrdtrt  dne  rrtbt  flarr,  wdßc  Sil^ontiuSulg,  mir  birft 
oorbrr  genau  angegeben  mürbe.  IDiefe  mirb  nun  in  bie  in’b  Gib  ge« 
grabrne  Jtuppelform  grgoffrn,  worin  man  fie  gut  fi}ljen  lä$t.  Unterbrffrn 
werben  nun  fcböne  groge  @arten>Srbberren  fanunt  ben  Stielcben  rein  aub« 
gefu<bt  unb  auf  einen  Xeller  gelegt;  b'^’^ouf  wirb  bab  Gib  aub  ber  innrm 
gorm  beraubgenommm,  biefe  ftbuell  mit  warmen  ISÖaffer  augefüllt  unb  fo« 
gleitb  3”  tunb  bie  {)rraubnabmc  ber  jwritrn  gorm 

entftanbeurn  leeren  Staum  werben  nun  bie  Grbbreren  fammt  ihren  etwab 
für)  abgrfebuittenen  <3tiel(brn  in  fcböufier  gorm  eingelegt  uub  augrfüUt. 
©on  ber  in  9le(l  gebliebenen  3ittonen«©ulj  wirb  nun  bab  nötbige  übet 
bie  Grbbrereu  grgoffrn,  gau)  ooU  angrfüUt  unb  ein  IDrtfcl  barauf  getban, 
biefer  fobann  mit  Gib  überlegt  uub  fo  bib  )um  oölligrn  '@uf)cu  ftrbrn 
grlaffrn.  Seim  ünritbtrn  wirb  bie  gorm  in’b  warme  UBaffrr  grtautbt, 
fdmell  abgetrerfnet,  ein  Griflall^ileHer  baraufgelegt,  bie  gorm  fbbncU  barüber 
gr|iür)t,  abgeboben,  unb  fo  bir  0ul)  in  ibrem  febönften  Slnfebeu  unb  oor« 
trefgi^ru  @rfd)ma(f  )ur  Stafcl  gegeben. 

1769.  9(nanab«®u()  mit  gemifebtem  Dbfi. 

Gelte  d'auanis  ä la  Macedoine  de  frnUs. 

3n  bie  ootbet  in'b  Gib  gegrabene  Äuppelform  wirb  eine  febt  b«ll 
bereitete  31nanab  • ©ul)  gefüllt  unb  Rolfen  gelaffen.  .hierauf  wirb  bie 
innere  gorm,  wie  eb  bei  ben  ©erbergebcuben  gejeigt  würbe,  beraubge« 
uommen,  ber  innere  IKaum  in  ftbönfter  ®<bottirung  mit  geftbölten,  re<bi 
reifen  b«lben  Äprifefen  ober  ©prStben,  blauen  unb  mri§en  äBeintrauben- 
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brrrrii  unb  ft^önrn  rot^rn  ertritbrnni  (^rbbrcrrn  grffiUt/  mit  fibcrgojfcii 
unb  flofm  0c(affcn.  @ie  »trb  brn  9)or^gf(;rnbrn  girit^  OrftÜTjt. 

3i  bicfcn  @ul}rn  fann  auc^  bie  n>d§f  G^amvagncvSuii  / rine  @ulj 
oon  tv(|cn  3o^nnibbcrrrn  unb  jrbt  beliebige  0ulj  non  meinem  Siqueur  ge> 
nommen  »erben,  aut^  fann  ein  ®e(^e  non  Sauer^Seeien  fe^ir  ^11  bereitet 
unb  mit  Crangeft^ni^en  unb  blauen  SBeintrauben  aufgelegt  werben. 

r.TO.  6^m(>agner>0ul3  mit  ^ut^ten  in  ftrinrn  9t(!^rni. 

Gel^e  in  rin  de  Cbampngne  k la  Macedolne  de  frnils  en  petits  pols. 

ISrtbeeren,  Himbeeren  unb  »ei§e  ^obonniebceren  werben  rein  bur<b= 
gelegen,  nit  gefto§enem  3u<fer  ßart  beftreut,  leitet  geft^wungen,  mit  etwab 
iflnanab'Sprup  übergoffen  unb  fo  bie  nötbige  3«bi  Möner  6r£me^93eibeT 
bamit  brt  SSiertel  angefüUt  unb  biefe  in’b  geftofene  Gib  gegraben.  @obann 
wirb  bab  nöt^ige  Duantum  weife  6bAmpagner='©ulj  bereitet,  mit  weither  man 
bie  lOei^er  noU  füllt  unb  b>nuuf  ftoefen  läf  t.  93eim  Sneit^ten  werben  fie  über 
eine  gebntbene  ©erniette  auf  eine  flat^e  ©t^ülfet  gefeilt,  unb  fo  mit  Äajfee» 
Ibffeln  ju  £if(^  gegeben. 

1771  (Seftürjte  Scpfel^Sulj.  Suddolse  de  ponmes'l  la  gelde. 

^ieji  roäblt  man  eine  runbe  canelirte  ©türjform,  weltbe  in  ber  ÜNitte 
ein  SRo^r  ^at.  Cb  werben  breifig  ©tütf  ft^öne  weife  IBorbborfer  > Sepfel 
geft^ält  u»  mit  einem  runben  Slepfelbo^rer  nad)  ber  !Ci(fe  brr  Siö^rt^m 
aubgebo^rt  IDie  Hälfte  banon  wirb  in  »eifern  3u(frr>©9rup  mit  3>tronen« 
faft  fr^r  reif  unb  wrid),  fo  baf  bie  Slrpfrl  gan)  bleiben,  gefotzt,  bie 
anbere  ^äfte  berfelben  aber  wirb  mit  ©prup  unb  Codtenille  untermengt 
unb  in  fc^ätfirr  garbr  ft^ön  rot^  unb  weit^  gefotzt.  Triefe  Slrpfel  werben 
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rociiii  fie  in  i^rcm  ©9rup  fall  gcirortfii  finb,  jum  Slbtropfrn  auf  rii  Sieb 
grfdiüttrt.  ^ir  9onn  wirb  nun  in'b  (Si<  grgrabrn  uub  frbrrfiriticf  mit 
r«^t  wfi§fr  ©uij  »on  wri^rm  ül^finwcin  obrr  OTaroäquno  br= 

goffrn , worauf  man  (it  ftodrn  läft.  Dir  gut  abgrtropftrn  9lepfti  wrrbcn 
nun,  rinn:  nac^  brm  anbrru,  an  rinr  ®abr(  obrr  ©pitfnabrl  grftrcft  in  bir 
f(^0M  ftwa«  »rrbirftr  6ulj  grtaui^t  unb  fo  aufrinanbrr,  jrbrtmal  rir  SRBbr» 
c^rn  mit  wri^rii,  fobann  rinr<  mit  rotbru  9lrpfr{(^ru,  bir  ganjr  Scrin  au4:= 
grfüUt.  3n  brn  innnrn  Irtrtn  9laum  wirb  Tmn  brr  9lrfl  b*  9(rpfr( 
mit  rmgrmai^trn  ttmarrllfn  unb  ®rl4r  untrrmrngt,  grfüUt,  unb  fo  jum 
©tcrfcn  falt  grflrdt.  'fn’B  warme  ffloffrr  grtaudjt,  wirb  fie  brr  !Dor^= 
grl^rnbcn  gleich  in  eine  GriftaU*!Oafe  grftürjt. 


77.  HörcQiiitt.  5.  /lötOeifuiig. 

Son  btn  gtfdilaßcncn  0uljtii.  Des  Geldes  fouetties. 

6«  ifl  Wnc  grofr  ©c^wirrigtrit,  birfr  91rt  »cn  ju  brrritru, 

fir  fielen  in  ^)ül|i(^t  i^rr«  Änfrl)tn4  weit  ^intrr  btn  flarrn  ©iljrn,  brnn 
r«  gibt  wirfli(^  in  brr  Äüd)r  unter  brn  »ielrn  ©prlfrn  ni(f|t«  fdSnrrr«,  alb 
rin  wolfrrflarrb,  hiflatlbrllr«  ®rl6r,  brffrn  fflrrt^  burdj  fc^enr  formen  unb 
fü^lrnbrn  angenehmen  @ef(hma(f  no(h  um  ®iele«  erhöht  wirb. 

1772.  (iifrfchlagrne  ©ui)  «on 

Uel^e  fourllee  au  viii  de  riianipaxue. 

®er  «irrte  ithfÜ  beb  weiten  »orber 

genau  ungegeben  ift,  wirb  mit  GocheuiUe  rofa  gefärbt  unb  in  bie  in’b 
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(Si<  gfgrabfnf  gorm  gefüllt,  reorouf  man  fie  ffotfen  laft.  Unterbeffen 
wirb  bet  jroeitt  btlfelbcn  in  einem  ©t^neefeffel  über  bem  ®i«  fe^t 

»ei§  gefc^lagen  unb  fo  lange  biefe«  no<^  fliepenb  ifl,  über  ba«  rofa  far» 
bene  @e(6e  gegoffen,  wenn  nun  biefer  »ieber  gefuljt  ift,  gie§t  man  ben 
britten  Hkü  n>fa  gefärbter  geller  ©ulj  barfibet,  bie  man  wieber  ftorfen 
Iä§t.  Der  eierte  D^etl  wire  nun  roieber  bem  erflen  gletd)  gefi^Iagen  unb 
bamit  bie  gorm  eoOenb«  ongefüUt.  SBeim  anri<^ten  bürfen  biefe  ©el^efi 
ni(^t  ju  warm  getaui^t  werben,  bamit  bie  gef<i|(agene  ©utj  ni(^t  über  bie 
fteQe  ^rabrinnt. 

äuf  biefe  ®rt  fönnen  alle  ®el^«  in  biefer  Slbt^eilung  be^anbeü 
werben,  weju  fit^  am  beften  bie  8igueur'@elee6  eignen.  üDian  !ann  bie« 
fetben  ganj  weif  ober  rofa  gefärbt  einfütlen,  autf  fann  man  bie  gorm 
fingerbitf  mit  rofa  ®el6e  begiefen  unb  mit  weifem  geftflagenem  ®et('*e  an« 
^Qrn,  ebenfo  fann  man  weife  feOe  ©ulj  in  bie  gform  giefen  unb  über 
biefe  ba«  rofa  gefärbte  geft^lagene  ®elöe  füOen.  Sine  britte  TOanier  ifl 
no(^:  man  läft  bie  ganje  gorm  mit  federn  weifem  ®elee  meffer« 
rüdenbitf  au«Ianfen,  ba«  beift  anfuljen  unb  füUt  fonaef  bie  rofo  gefärbte, 
gef(ftagene  ©ulj  mit  würfeUitft  gefdjnittenen  ringemaefaten  grfiiften  unter« 
mengt,  in  bie  IWitte.  Wo*  weiter  fonn  man  bie  gorm  mit  weifem  3ilTonen= 
®elee  mejferrürfenbirf  anfuljen  lajfen,  fobann  mit  oerf*iebenen  grüeften  in 
f(f0n|ter  ®*attirung  aublegen  unb  bie  gorm  mit  re<ft  weif  gef<flogenem 
®el0e  onfüUen,  welef’  (eftere  IWanier  bemfelben  gröferen  fflertf  gibt. 

©omit  ifl  biefer  9lbf*nitt  in  ad  feinen  Äbtfeilungen  genügenb  er« 
läutert  unb  i*  gefe  nun  ju  ben  oerf(fiebencn  Saifwerfen  über. 
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78.  aöfcOnitt. 

Von  bem  9«iioerfe.  De  la  PAtisserie. 

SBrnn  man  rinr  3:n9maffr  in  riitrn  riigrit,  mit  concrntrirter  4>i|K 
ringrfdilofyriirn  Kaum  fidlt  uiib  barin  gar  madit,  fo  wirb  birf  mit  btm 
tn^nifd^rn  fflartr  batfrii  bririt^nrt;  bie  aber  non  brii  Mrf4)irbrnrn  .Jngrrbirnjira 
iinb  aiib  btm  fünfUic^  jufammtngtfr^irn  Xrigt  b^norgrgangciirn  @a<^ 
Sacfwtrfr,  Sacfrrrirn,  Xui^rn,  unb  bad  bamit  brfc^äftigtr  Onbinibnua 
Särfrr  (boulanger)  genannt. 

!£irfr  Strbritrn  babtn  jwar  rin  unb  brnfrlbm  Urfprung,  aUrin  bur<b 
i^re  gortf(^rittf  rntftunbtn  barau«  Kunftbacfwrrfr , weitst  grefe  ®rf<^i(f(iib> 
(rit  unb  uorifiglid^m  giriß  in  Knfprui^  nr^mrn,  ba^rr  brr  Kamt  Satf^ 
mriftrr  (chef  pätissier). 

!Da^  ju  foic^rn  ^rbritni,  wenn  bir  @a(br  im  ®ro§rn  brtrirbm  wirb, 
Dtrfi^irbrnr  !Oorri(^tungrn  nSti^ig  finb,  nutrriirgt  friiirm  3wriff(- 

(St  ifl  ba^rr  mnc  KUrm  rin  grafrb  b^Urb,  mit  rinrm  Suftjugr  unb 
tinrm  gut  fonflruirtrn  Sacfofrn  urrfrbrnrb  3t>ni>inr  ndt^ig,  ln  wrld^rm  fi(b 
jwri  SBärmrtäfirn  (Etuves),  jwri  ringrmaurrtr  äBinbbfrn  unter  rinrm  Kau<^^ 
mantri,  rin  tirfrr  Warmormörfrr  )um  Kribrn  brr  Wanbrtn,  rin  Werfer 
jum  3»(frrficf tn , mt^rrrt  flrint  Werfer  jum  @to§ru  brr  errf(birbmrn 
@rwürir,  rin  greftb  S^remmrtfirb  mit  orrf(^irbrnm  Ginlagrn  für  @taub>, 
IBacf.  unb  {»agrijudtr , mr^rrrr  anbrrt  @irbr  jum  @irbrn  brr  @rwür}r, 
einige  firinr  ©rrprntin  > Strinmörfrr  jum  Kribm  otrfcbirbrnrr  Farben, 
mr^rrrr  (Saramebißfänni^rn,  eine  9lubwa^(  fupfrmrr,  gut  orriinntrr  Sßad> 
bUd)t,  fewo^i  in  runbrr  wir  langer  9orm , unb  mr^rrrr  SafftreOrn  err> 
f(i)irt>rnrr  ®rö|r  fiö)  brfinbrn  fetlrn.  3u  birftn  gehört  no<^  eine  Subwa^ 
errfcbirbrnrr  Wobrilr  nnb  gormrn  een  fc^Snrr  3fl<^«ung,  wir  mii^  bir  orr> 
f(^itbrnartigfirn  Stubfin^rr  een  wri§tm  slr«^. 

3n  brr  Sadfammrr  frlbft  müfftn  jwri  3lif<^r,  unten  mit  gäd^rru  unb 
@d|ublabrn  errfr^rn,  ftr^rn;  in  rinrm  brrfrlbtn  mug  in  brr  Witte  brr 
itifd^ptattr  eine  brri  @(^u^  im  Duabrat  gre§r  @ranitpiattr,  jum  SOrrarbritni 
errfc^irbrnrr  Zeige  ringrpa§t,  ft4  brfinbrn. 

@anj  in  brr  Kä^e  brr  Sacfftubr  mu§  rin  Sri^ältrr  )um  ^ufbtwa^rrn 
brb  Siftb  angrbrat^t  frin , wo  im  @emmrr  Zeige  unb  orrftbirbrnrb  Hnbrrt 
(alt  grfirlit  werben  (ann. 

Z)rr  9a(foftn  feU  wo  mSgtic^  ^tU  gelegen,  fünf  bib  frd)b  @<bu^  tief 
nnb  eiet  @<^u^  breit  fein;  brr  Sobrn  feil  ..eben,  mit  gut  gebrannten 
otrinrn  belegt,  bab  @rw5lbe  nur  gegen  18  3<’ü  S9a(fofen 

unten  unb  eben  gut  befirft  fein.  @lri(^  oor  bem  Cfent^ürd^tn  fett  fi<^ 
eint  rbtnfo  breite  Oefnnng  befinben,  wo  bie  glü^enbrn  Konten,  wenn  brr 
IBatfofen  gereinigt  wirb,  glei<^  buri^faden  unb  {ugebrcft  rrfticten,  wobunü 
oiti  @taub  unb  (S<bmu^  otrmirbrn  wirb. 

3n  oirlrn  Raufern  brbirnt  man  93a(fro^re  oon  (üfenblrt^,  wo> 

bur<^  aUtrbingb  ^elj  rrfpart  wirb,  allein  biefe  fi»^  i»  ^tr  Kegel  fi^(e(bt 
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(onftruiTt,  woburi^  bir  SBaifivfrfr  nic^t  311  brr  oonfommrnm  S(^6n^rit  gr< 
langen,  wir  in  rinrm  SSaifofrn  frtbfl> 

IBatfrn  in  rinrm  Cfrn  frtbü  nutrrlirgt  abrr  au(^  mam^rr 
©(^wirrigfrit  unb  rrforbrrt  längere  Urbnng  , um  jrbrbmal  bir  ju  brn  »er« 
fi^irbrnrn  99a(fmrrfrn  rrforbrrIi<^r  ^i^r  genau  }u  treffen,  woburc^  i^r  ®r> 
lingrn  rinrrfritb  brbungrn  wirb. 

3)rt  geübte  IBacfmriftrr  ^ält,  nad)brm  brr  ^aefofen  rein  aubgrfr^rt 
unb  bir  babur«^  entftanbeiie  fruchte  ^i^e  nerbampft  ifi,  bie  'Oanb  einen 
älugenbticf  in  brnfelben,  über  brr  er  ben  richtigen  4>i&egrab  empfinbet,  atlrin 
wellte  Urbung  unb  ©id^rr^rit  gebärt  ^ir}u! 

9lub  biefen  ^ier  gefügten  ©rünben  wirb  ba^er  bei  ber  ©adfunft  bie 
©ebingung  feftgeflettt,  baf,  wenn  aud)  bie  mit  bem  größten  Sletßc  jnfnm=^ 
mengrfr^te  Waffe  nießt  in  bie  uöUig  richtige  tDfenpibe  tömmt,  tt  boeb 
ißr  unorrmeibli^ed  Wißlingen  jur  Solgc  hat;  im  anbern  gaUe  aber,  wenn 
bir  S^eigmaffe  nicht  mit  ©enauigtrit  unb  $Iriß  jnfammengrfrht  ift,  fo  wirb 
ba«  ©aefwert,  felbft  in  ber  ißt  ganj  jnfngenben  gehörigen  Cfenhiße  ge» 
baefen,  hoch  mißlungen  erfcheinrn.  S^araub  geßt  nun  hernor,  baß  man  jrbr 
3:eigmaffe  mit  großem  gleiß  jubrrrite  unb  fich  rbrnfo  ba<  ©rfrnnrn  brr 
richtigen  Cfenhih'  anrignr. 

6h«  oif®  Jur  Sereitung  ber  »erfchiebenen  ©aefwerfe  gehen,  ift  eb 
nöthig,  bie  in  jrbrr  guten  ©aeffammer  oorhanbenrn  garben,  brn  ge» 
färbten  {taget » ober  ©treujuefer,  brn  orrfchiebrnrn  ©rruchjuefeT  (sucre 
odor6)  wie  auch  bie  oerfchiebenen  3M<*f«fl«obe  fennen  ju  lernen. 


78.  ÄöfcOnitt.  l.  ÄötOcifung. 

UafdiöbU^e  Sarben^  tocl^e  grögtentbeil«  ii  ber  ^iiibe  angemenbet 

toerbrn. 

1773.  Q3ri(chenb(au.  SJeilcbrnfaft. 

{tieju  wählt  man  befonber«  ©arten*Seilchen  »on  bundrr  garbe  unb 
fiartem  ©eruch.  2)ie  ©lättchen  son  ben  ©eilchrn  werben  abgepflücft  unb 
währenb  beb  Slbp^ucfenb  immer  jugebeeft,  bamit  brr  aromatifche  ©eruch 

nicht  31t  frhr  ocrßiüchtigt.  9Brnn  man  atfo  eine  Waß  folcher  ©lättchen  ab» 

gepgücft  bot,  werben  biefe  in  eine  3innerne  ©üchfe,  welche  mit  einem  bop» 

pelten  3)ecfel  oerfehrn  ift  unb  woooii  brr  innere  genau  aufgelegt  werben 

fann,  gethan.  !Die  ©lättchen  werben  fobonn  feft  eingebrüeft,  bet  ©aft 
einet  3itrone  barüber  gepreßt  unb  mit  einem  Ouart  (ochenbem  Sffioffer  über» 
goffen,  genau  3ugebecft,  worauf  man  fie  einen  Jog  gehen  läßt.  9lod> 
biefer  3eit  wirb  ber  ©aft  gefeißt,  bie  ©lättchen  feg  aubgebrüeft  unb  berfelbe 
mit  einem  halbtn  ©funbe  3taffinat»3inler  in  einer  gut  orr3innten  6afferoUe 
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f Imnat  aiifgcfoc^t.  fflfnn  bcrfflbf  falt  ifl,  telrb  fr  in  ®fa«fl5f4(^m  gr» 
füllt,  genau  jugfmat^t  unb  bi«  jum  ^bt«U(^e  aufbfwa^rt.  IDerfribf 
wirb  }um  ©lacirtn  fftiifr  ®ac!n)frff,  n>fld|f  fpätnr  bfjfic^nrt  »frbrn,  an» 
gfTOfnbrt. 

1774.  2(ltffrmrts®aft. 

Mnfang  Cftobrr  »erben  biefe  Seeren  geppdt,  in  eine  6<^üffel  ge« 
t^n,  jerbrüdt  unb  burt^  rin  leinene«  Su(^  gbP^eft.  Der  ©aft  »irb  nun 
rein  filtrirt,  in  eine  gut  wrjinnte  (Safferotle  get^an,  mit  einem  falben 
iPfunbe  5Rafftnat'3u<lfi  üi«  jur  4>älfte  eingelötet,  fobann  in  ®la«fläf(e<efn 
gefüllt,  gut  jugepfropft  unb  anfbe»aert. 

1775.  (Spinatgrnn. 

Die  jungen  ®lätter  oon  ®artrnfpinat  »erben  abgrpflüdt,  fein  ge« 
ftD§en  unb  brr  ©aft  burd)  ein  fiarfr«  leinene«  Diue  geprept.  Diefe  fceöne 
ertlgrüne  garbe  mu|  frifie  oerbrautet  »rrbru. 

1776.  Siofenfaft. 

2luf  fine  SWa§  friftbgepHficfte  StofenblStter  brücft  man  ben  ©aft  einer 
3itrone,  giegt  ein  Guart  foternbe«  Sffiaffer  barüber  unb  In§t  bie|  in 
einer  jinnernen  ©ütefe  gut  oerftblolfen  j»ei  Doge  Iteeen.  Dirfer  SRofenfaft 
»irb  bann  gut  au«gfprf^t,  mit  einem  enl^rn  ®funb  SRaffinat»3udfr  aufge« 
lotet  unb  ben  Doreergebrnben  gleite  aufberoaert.  Dirfen  ©aft  benübt  man 
jur  @lafnr  für  Dorten  unb  Heinere  ®ad»rrfe. 

1777,  ^ocbrniHe  mit 

Diefe  unfd)5blitee  rotbe  Sarbe,  bie  au«  brr  ametilanifteen  CoterniUe 
ober  bem  ©teartatb»urm  bereitet  »irb,  ift  bie  ftbönfte  rotbe  Sarbe,  bie  un« 
ben  ©tearlate,  nemlite  ben  ®urpnr,  rrfrbt.  Die  CoteeniUrn  fiub  oon  brr 
@rc§e  fine«  ^anflorn«,  faft  runb,  mit  einer  »eiflitern  SBolle  bebeift;  fie 
leben  auf  bem  brri  ®Urn  bobcn  Cactus  Opuntia,  unb  »erben  jr^t  aud| 
in  ®eru  unb  ben  franjcfifteen  ßolonien  SEBcftinbien«  gejogen.  Die  ®e= 
reitung  ijt  folgenbe; 

Gin  Sote  Goteenille  »irb  frbr  fein  geflogen  unb  auf  einen  Sogen 
®apier  geftbüttct.  {»iernuf  »irb  rin  Sotb  $ottafier,  rin  Sote  grbraniitrt 
2Uaun  ebenfo  fein  geflogen  unb  mit  j»ei  ßotb  Crcmor  tartari  ju  brr 
Gecbenillf  getgan  unb  mit  berfelbcn  in  einem  ©erpentin « iKörfer  notbmaW 
fein  gerieben,  ©obann  »irb  ein  Cuart  friftbe«  SBaffer  In  eine  gut  oer» 
jinnte  GafferoUe  getban  unb  auf  «toblenfruer  in’«  Äotben  gebratbt;  »enn 
nun  baffelbe  fod)t,  »irb  alle«  langfam  bineingefdiüttet  unb  mit  einem 
gan;  neuen  Jftoljlöjfel  umgerübrt,  bann  ftfenrll  Dom  geuer  genommen,  »eil 
f«  fonft  überfleigt.  ©obann  »irb  blrfelbe  burd)  ein  reine«  Dutb  in 
eine  ®orjeUanfd)alf  gefeibt,  Icitbl  geprrgt,  bann  »lebrr  in  bie  untrrbeg  ge» 
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rriniatf  (SajfrroUr  flfsoffm.  ^irrauf  »trbrn  gwölf  8otJ>  ganj  ffin  grfio^rnn 
3taffiiiat«3u*'f  t>«ju  9frt>«n,  untrrrinanbn  grrfi^tt,  jufammm  rinmal  auf* 
jiiriirfgrflrUt,  unb  na<^brm  btr  garbr  auegelu^U  t|l,  wir»  fit  in 
rinr  gläftrnt  glaft^t  gracffm,  gut  jugrmaAt  unb  an  rinrm  lüfilrn  Orte 
aufbrwa^rt.  - , 

1778.  Safran^Orlb. 

(Sin  ^albf«  8ot^  inbifc^tr  ©afran,  brr  but(^  rinr  rotfigflbf 
glängrnbr  Sarbe  unb  burt^  rintn  flarfrn  ®ctu(^  au^gric^ntn  muß  unb  ni(^t 
mit  btm  Qfwö^nlidirn  ©aflor  gu  #trn>r(^ftln  i^,  wirb  in  ttne  fltine  (Saf* 
frroUr  grt^an,  rinr  Cbrrtaffr  ooU  fitbrnbr«  Sffiaffrr  barauf  gtgoffrn  unb  auf 
Äo^lenffutt  bia  giir  .^ölftr  eingtfc(^t.  Diffcö  üfcoct  wirb  bur(b  rin  Iti* 
nfiif«  ©tiicfd)«!  3;u(^  gtprrßt,  fobanii  mit  »irr  bi«  frcb«  8ot^  SRaffinat- 
3udrr  auf  brm  gnirr  tinmal  nufgefoc^t  unb  btm  (öor^ergt^enbrn  gltid) 
riiigrfiiUt  unb  aufbrwa^rt. 

®irfr  bitr  nngcgrbrnru  garbtn  finb  bir  brflru,  mrl(^f  in  jtbrr  gutrn 
jlüc^r  o^nr  bcn  grringßtn  ©<^abm  ongrwrnbrt  wrrbrn  bürfrn ; r«  gibt 
gwar  mc^rert  anbrrr  garbrn,  wrU^t  auf  d)tmif(brm  SEörgt  gubcrritrt  wrrbrn, 
allein  birft  finb  aUrnt^albrn  gum  9ärbrn  brr  (SrtMUC«,  ©riet«  u!(^t  gerne 
gefc^eu,  ja  fegar  unterfagt. 


78.  AöfcOnitt.  2.  .EölOetfung. 

Sollt  -giagfl^  ober  ©trcnjiitfcr.  Du  gros  sucre  ciistallls^. 

IDerfelbe  foU  in  jeber  gutrn  ©arffammer  in  oerfeßitbenen  @raben  oon 
ber  ®rößr  eine«  ^»anfforne«  bi«  gum  feinen  ©aiibe  »erröt^ig  fein. 

1779.  SBeißre  ^agrlgutfrr.  Gros  .Sucre  erlsUlIlse  blaue. 

3wei  bl«  brei  ©funb  fein  Iroflallifittet  9iaffinat.3uder  wirb  in  ©tütfe 
grrfc^lagen,  jebe«  brrfelben  mit  bem  {lammer  grrbrürft  unb  in  ein  Srommtlfitb, 
worin  wenigften«  »irr  (Sinlagen  »on  »erf(birbrnrr  ©roßt  ßnb,  grtban ; brr* 
felbt  wirb  nun  geßebt  unb  jebe  ©orte  für  ßdi  auf  einen  ©ogen  ©(^reib* 
Oapitr  getban.  !Dic  groben  ©türf(^en,  welebc  gufnifbirlben,  werben  no<^mal« 
gtrbtfuft,  gefiebt  unb  gu  ben  erfteren  getban;  hierauf  wirb  jebr  ©orte  für 
in  bled^ernen  Sü<^fen  ober  ©Infern  oufbrwnbrt. 

1780.  iNot^rr  Gros  sucre  erislillise  rouge. 

(Sin  jeber  ©treugurfer  fnnn  mit  irgtnb  einer  beliebigen  Sorbe,  g.  ©. 
gelb,  rotb,  ober  grün  gefärbt  werben.  3>er  nötßigr  weiße  ©treuguitrr  wirb 
in  einen  ©orgrUan>Xellrr  grtßan,  mit  rinrm  feinen  ^narpinfrl,  btn  man  in 
bit  (Sotßenille* Sorbe  eintaui^t,  brfprißt  unb  leidjt  burc^rinanber  gemailt,  bi« 
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bft  3u(f(T  fine  girti^mäfisr  ^r6r  «ngenomitttn  ^t.  S)rrfftbr  wirb  nun 
Ungfam  grtrixfnft,  wobrt  man  i^n  öftrrn  ban^rinanbrr  mengen  mug. 

9(uf  biefr  Seife  fann  nun  ber  ^ageljudee  mit  ©(»inatfaebe  grün,  mit 
Safran  gelb,  mit  Slofrnfaft  unb  etmab  ßoi^riuile  rofa,  mit  9}rild>enfaft 
blau,  mit  aufgelöfter  Ct^ofolabe  braun,  unb  mit  Safran  unb  Soi^niUr 
orangrngelb  gefärbt  werben. 


78.  aOfeOnüt.  3.  äötOeifttng. 

Som  ®erii(()it(fer.  Du  Sucre  odori. 

Sowie  man  bei  »leien  Saefwerten  auf  bie  3^ee  fam,  benfeibrn  burA 
SBeftreuen  »on  ^ageljucfer  ein  befferca  Slnfe^en  ju  geben , ebenfo  na^e  liegt 
r«,  burc^  feinen  @eru<^jurfer  benfeibrn  einen  feinen  Orftbmarf  ju  geben,  bep^lb 
ift  ea  nöt^ig,  ba§  bie  ®eru(^)u(frr,  jrbo(^  gut  »rrfc^loffen,  »orrät^ig  finb. 

1781.  $antUe=3»^-  Saere  k U Tsaille. 

(Sine  Stange  «Baniilc  befter  Dualität  wirb  in  fleinc  Stü<f<^en  ge. 
fc^nitten,  mit  jwet  8ot^  grobem  3n<*ee  oej^o^fu  unb  fein  gefirbt;  ju  bem 
juriidgebliebenen  werben  wieberi|olt  no(^maia  jwei  8ot^  3n*e  get^n,  wieber 
gefto§rn  unb  nod)maia  gefirbt.  'Dtrfer  fr^r  angrneiim  unb  fein  rir(^mbr 
3u(fer  wirb  in  einem  genau  »erf(^to|fcnrn  (Släidftü  aiifbewa^rt. 

1782.  Drangcn=3i«(^>  Sucre  iTorange. 

®aa  Selbe  »on  jwei  Drangen  wirb  tei(^t  auf  3«efer  abgerirben,  auf 
einem  Setter  abgrfd)abt,  lauwarm  an  einem  wannen  Drtr  grtrotfnet,  mit 
ac^t  8otf|  Srobjudrr  fein  gefiogen  unb  gefirbt , unb  fobann  in  einem  Slafr, 
tvtlM  man  gut  »er|)fropfrn  fann,  gut  aufbrwa^rt.  8luf  birfelbe  %rt  wirb  er 
»on  3itroncn  bereitet. 

1783.  DrangmHnt^rajttder.  Sucre  lax  fleurs  d'aringe. 

(Sine  Dbrrtaffe  »oll  friftk  gepttfieftr  Draugrnblfit^rn  werben  auf  einen 
Sogen  9at>ier  in  einem  Gtuoe  lauwarm,  mit  fre^a  bia  ad|t  8ot^  3uifrr 
grfto§rn,  gefirbt  unb  genau  gugrmai^t  in  einem  Siaafläfi^i^fn  aufbrwabrt. 

178-4.  .<taff»f=3“dfer.  Sucre  lu  cafd. 

9Ukt  Botb  3u<fer  werben  mit  »irr  (Sfläffeln  »ott  fiarfer  Äaffee-ISffenj 
grnäft,  warm  gctrocfnrt,  fein  gefioken,  gelebt  unb,  brn  SorfKegekenben 
glei4,  in  einem  ®lafe  gut  »erfdjloffen  aufbewa^rt. 

1785.  SHofen=3Mtf*t.  Sucre  k la  rose. 

ÜRan  gie^t  o*t  Sropfen  ädttea  türfife^ea  SÄofenöl  auf  ein  Stfief  3u(fer 
ju  »irr  8otb  unb  trocfnrt  benfeibrn  an  einem  lauwarmen  Drtr.  Sobann 
wirb  er  grflo|en,  gefirbt  unb,  gut  jugemad^t,  aufbrwabrt. 
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78.  döfcOnitt.  4.  dötOeifung. 

$om  9icintgrn  ober  Söutern  brä  3niler^. 

De  la  Clarificatlon  du  Sucre. 

Xlrr  3u(fn  ifl  btr  ®runb(agt  faft  aller  Sadwerfe,  be|^a(6  ift  ri 
nöt^ig,  hierüber  einige  Jtenntnig  ju  erlangen.  Der  befle  ®*rb  au« 

bem  3uderro{|r,  raeic^r«  betannüic^  in  Cßinbien  unb  ^uflralien  wilb 
gewonnen.  Daffelbe  ifl  eine  Sumpfpflanje,  ber  ©tengel  erregt  eine  .^ö^e 
oon  je^n  bi«  jmölf  gu|,  au«  ber  SBurjet  treiben  mehrere  Stäbe  mit 
Jtnoten  befe^t;  au«  ben  Jlnoten  ge^en  lange  fpi^e,  fr^ilfblätterartige  tBiätter 
oon  bunfelgrüner  Jarbe  unb  oben  mit  einem  Süfc^el  meiner  woUicbter 
93(umen  t|er»or,  welche  ben  Samen  enthalten.  3n  bem  Stengel  jwifrben 
ben  Jtnoten  ift  ba«  iDtarf,  welche«  ein  wei^grau>bläuU(he«  Stnfehen  b«t> 
berig  unb  »on  fe^r  füfem  ©efchmade  ift,  unb  beii  3“<*fr  liefert. 

Seim  Säutern  be«  fömmt  e«  auf  bie  Sorte  an,  bie  man  läutert, 

benn  ber  feinfle  Canaria,  ber  burch  breimalige«  SRnfjiiuren  gewonnen  wirb, 
hat  faft  gar  feinen,  ber  iDieli«  mehr  unb  ber  Cumpen  am  meiften  Srfamuh. 

Ungefähr  jwölf  Sfunb  3urffr/  »elihen  man  in  Stüde  jerbauen, 
in  einen  ätegel  gibt,  übefgiegt  man  mit  brei  ÜHag  frifchem  SSSaifer , in 
welche«  man  ba«  SJeige  eine«  Sie«  gut  abgefchlagen  h^^i«  fi'iü 
Äeffel  über  einen  h^üi^rennenben  ÜBinbofen.  Der  3u<tfr  wirb  nun  mit 
bem  Schaumlöffel  mehrmal«,  bi«  er  fich  gänjliih  aufgelöft  h<^t>  umgerührt 
unb  wenn  er  ju  fochen  beginnt  unb  aufjufteigen  anfängt,  giegt  man  eine 
Cbertaffe  ootl  falte«  fflaffer  hinein ; ber  3uder  wirb  geh  gugenblidlich  wieber 
fegen  aber  in  einer  IWinute  wieber  aufgeigen,  worauf  man  wiebet  falte« 
SJajfer  h'neingiegt,  unb  wenn  er  jum  brittettmal  auffteigt,  fo  giegt  man 
wieber  falte«  äBajfer  bojn  unb  gellt  ben  Äegel  oom  Seuer.  Da«  Siweig 
wirb  geh  al«  jufammengetogenet  Schaum  auf  ber  Cbergäche  be«  3uder« 
jeigen  unb  olle  unreinen  Dgeile  begelben  in  geh  aufgenommen  hoben,  ber 
3uder  aber,  je  nach  ber  ^ringfü  begelben,  wirb  ganj  weig  ober  gelblicb, 
babei  aber  ftigallhett  fein.  Derfelbe  wirb  nun  bnreh  einen  giltrir^Sad  in 
einen  geinernen  Siopf  gefeigt  unb  bi«  jum  ©ebrauche  aufbewahrt. 


78.  döfcOnitt.  5.  dötOeiruno. 


SJoti  bcii  @rabrn  beim 


Da«  weitere  Äochen  be«  3uder«,  begen  genaue  Äenntnig  fehr  noth* 
wenbig  ig,  wirb  in  folgenbe  @rabe  getheilt: 
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1)  3i'">  SSrfitfaufrnj 

2)  jut  flfinen  ^Jtrle  obn  gum  ftfinrn  gobtn; 

3)  JUT  grc^tn  ?5trlf  ob«  jum  groffn  gaben; 

4)  jum  fletnrn  gtug  ob«  jur  ficinrn  99(afr; 

5)  jum  gro§fii  glug  ob«  gut  großen  ©lafe; 

G)  jum  ©riu^e; 

7)  jum  Garamct. 

1786.  6rfter  @rab.  SBreitlauf.  Sucre  « la  na|i|ie. 

^aC  nöt^ige  Ouantum  oou  bem  oor^erge^enb  getäuterten  3u(ter  feßt 
man  in  einem  3ud'T)’fÄnn(^en  auf  beii  Sinbofen,  läßt  i^n  (o«^en,  tarnet 
ben  8(^aumlcffel  hinein,  nimmt  benfelben  mieber  ^«auC  unb  ^ält  iiin  in 
bie  ^>öbe;  läuft  bet  3ml«  t"  breiten  glctfen  baoon,  fo  b<>i  ben  erßen 
(Stab,  ben  ©reitlauf. 

1787.  @rab.  Älrine  '4Jfrle  ober  aut^  flciner  ^aben. 

Sucre  llssc. 

!Diefer  ftellt  ß(b  na(^  einigen  9)?inuten  längeren  Äoibenö  ein,  nömliii 
ber  3i'<lf'^  föflt  iu  fleinen  ©erlen,  biefe  an  einem  feinen  gaben 
oom  ßöffel,  ober  man  taucht  ben  ginger  in  ben  3*i<lfr,  biefen  mit 
bem  'Daumen  jufnmmen,  entfernt  biefe  roieber  joltbreit,  jie^t  fnb  bajwiftbf' 
ein  Meiner  gaben  ber  abreißt,  fo  rr  ben  jmeiten  ®tab. 

1788.  ^Trittcr  @rab.  @roße  ipcrle  ober  große?  $abm.  Sucre  perl«. 

tiefer  ßellt  fuß  loieber  naeß  etwae  längerem  Podien  ein,  ßängt  nämli(b 
bie  ©erle  an  einem  längeren  gaben,  ober  gießt  ß<ß  ber  gaben  jn?if(ßen  be« 
gingern  länger  unb  reißt  ni(ßt  ab,  fo  ßat  « oen  britten  @rab. 

1789.  SJterter  Öirob.  kleiner  33lafe.  Sucre  soufite. 

®lei(ß  hierauf  (teilt  fieß  ber  »irrte  ®rab,  ber  ging  ober  bie  ©lafe  ein. 
©läßt  man  nämliiß  gegen  ben  »orßer  ringetamßten  0<ßaum(öffel,  fo  ßirgt 
ber  3«rftr  in  Meinen  ©tafen  auf  unb  ßat  bann  ben  »ierten  @rab. 

1790.  günffer  @rab.  ©roßer  glug  ober  große  ÜBlaft.  Sucre  4 la  pluBfc 

SBrnn  man  ben  ©cßaumlöffel  in  ben  3o<fcr  taueßt,  biefen  in  bie  ^eße 
hält,  bureß  bie  Söeßer  bläft  unb  gtäßere  ©lafen  abjlicgen,  fo  ßat  ß(ß  bet 
fünfte  ®rab,  bie  große  ©lafe  ober  trotfener  glug  eingeßellt. 

1791.  2c(ß«t«  ©rab.  Irr  ©nttß.  Sucre  au  casse. 

©eim  weiteren  Äoeßrn  ßetlt  peß  fobann  b«  ©riieß  ein.  laueßt  man 
ein  naßgemaeßtea  .Döljeßen,  oßne  eC  »ieber  abjuwifeßen,  feßnell  in  ben  ßeißen 
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3u(ffr  unb  foglöe^  botauf  in’«  faltf  SBaffrr,  fo  muf  fic^  brrfflbe  ou0fn= 
Miiftit^  ^ärtra  unb  beim  Ütbjir^rn  frac^enb  brrdirn;  no(b  fit^rrrr  ifl  r«, 
Wfnn  fi(^  bfrfttbe  beim  Sroi^fn  brn  3ä§nfn  ni(bt  mrlir  an^ängt. 

1792.  Siebenter  @rab.  Saramet.  Carimel. 

9la(b  einet  SRinute  längerem  Äoc^en  wirb  fic^  ber  3urfer  litbtbraun 
färben  unb  e«  ficb  ber  fiebente  @rab,  ber  Caramel,  eingeflellt,  worauf 
er  anfängt  bunfel  ju  werben  unb  enbli(b  ju  »erbrennen. 

Silier  3urfer  muf  über  Äobtenfeuer  gefoebt  werben,  inbem  berfelbe 
bureb  ben  Stamb  ober  ba«  ©priben  be«  <&oljfeuer«  »erunreinigt  wirb.  Sa« 
Äo(ben  muf  f(bnetl  »or  fi(b  geben,  weil  fobann  ber  3>i(tet  f<bön  weif  bleibt 
unb  ni(bt  fo  leiebt  abftirbt.  SBöbrenb  be«  Äceben«  mü|fen  bie  Stänber  ober 
bie  feinen  ©pribeben  mit  bem  ©(bwomm  öfter«  abgewafeben  werben,  weil 
fi(b  biefe  lei(bt  bräunen  unb  fo  ben  anbern  bunfel  mneben  ober  gar  mberben. 


78.  ilöfdinttt.  6.  dötOeifung. 

ben  Bn(tci'‘(^((ifnecn.  Des  Glaces  de  Sucre. 

Unter  ®lafur  oerfebt  man  eine  3**<1frmnffe,  weldie  juni  Uebetjieben 
ber  »erfebiebenen  Sorten  unb  Sßadwerfe  bient,  bamit  biefe  ein  febönere«  Sin* 
feben  unb  jugleiib  auch  an  feinerem  @ef(bma<f  gewinnen.  SRan  b«l  »o" 
benfelben  breierlri  Slrten,  nämli(b: 

1)  mit  (Siweif  gerührte  3u<tor  * ©lafuren ; 

2)  6onfero*®Iafuren,  mit  faltem  ©prup  unb  ©taubjuefer  3ubereitet; 

3)  boifo  6onfero.®lnfuren. 

1793.  29eife,  gerührte  @(afur.  Glace  royale  blinebe. 

Sin  bolbf«  S5fu»b  reiner  ©taubjmfer,  au«  SRaffinatjurfer  bereitet,  wirb 
in  eine  ipor3ellan=S(bale  getban  unb  mit  bem  SBeifen  oon  3wei  Siern  eine 
SSiertelfunbe  gut  abgerübrt;  foUte  ba«  Siweif  nicht  bi'«^cicben,  fo  müfte 
man  noch  etwa«  ba3u  geben.  SBäbrenb  bem  SRubren  wirb  ber  ©aft  einer 
halben  3ilrone,  bamit  bie  ©lafnr  reibt  weif  wirb,  bo3u  gebrüeft.  Sie 
@lafur  miif  fibneeweif,  unb  3um  Ueber3ieben  (glafiren)  bieflitb  »om  Söffel 
fUefen. 

1794.  fKotbe  ©lafur.  Glaee  royale  rosee. 

Unter  bie  »orberbefebriebene  ®lafur  wirb  etwa«  SoibeHille.garbe  ge< 
rührt,  bi«  biefelbe  eine  feböne  rofemrotbe  garbe  angenommen  bat- 
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' 1795.  3.^ränne  @(afnr.  Glace  royale  au  ebocolat. 

Unter  bif  ganj  rcei§  grrü^rtt  ®[afur  »erben  nc^t  Sot^  i’oUftänbig 
erweichte  feine  !BaniUe=66ofolabe  eingern^rt. 

1796.  @rünr  0(afur.  Glace  royale  rerle. 

Unter  bie  »eib  gerührte  ®lnfnr  »Irb,  ftatt  bea  3itronenfaftea  mit 
ft»aa  3u(fer,  feingeriebene«  ©pinntgrün  untergerübrt,  bi«  biefelbe  eine  ft^önr 
grüne  gorbe  angenommen  b®t. 

1797.  C^elbe  (jliafur.  Glace  royale  Jauoe. 

4»ier  »irb  el»a«  ©affrangelb  untermengt. 

9Ule  biefe  bejeiebneten  ©lafuren,  bie  oon  au«genommen, 

lönnen  mit  jebrm  beliebigen  ©cruAjmfer  bi«  jnm  angenebmften  im  ®e» 
f<bmnrfe  bereitet  »erben. 

1798.  ÄaUe  6onfero=Ci(afur  mit  ^ßarabguino. 

Glace  011  narasquin  frolde. 

Dreioiertel  tpfnnb  ©tanbjmfer  »erten  mit  einer  fteinen  Cbertnffe  ooU 
geläntertcm  "««b  “ob  nnd)  angerübrt,  i»ei  (S^löffet  »oll  5Kara«quino 

baju  gegoffrn  unb , fo  ju  einer  biifliib  jtitptoben  jarten  IDiaffe  angerübrt, 
mit  ber  bie  Horten  mefferrüefenbirf  überPridien,  einige  üPtinuten  laumarm 
getrorfnet  unb  bann  falt  gesellt  »erben.  IDiefc  ®Iafur  mu^  ficb  burib  eine 
f(böne  glänjenbe,  mathoeife  garbe  nnb  feinen  unb  jarten  ©ef^marf  au«= 
geiibnen. 

Stuf  biefelbe  Sffieife  »erben  aHe  berartigen  ©lafuren  bereitet;  man 
fann  beiifelben  fowobl  burd)  bie  oerftbiebenflen  Siqueiir«,  wie  aud;  bnrib 
jeben  beliebigen  ®eru*;u(fec  ben  ®efd)ma(t  beigeben.  9lur  mn^  bemerft 
»erben,  ba§  ber  9iaffinaU3'i<ter  jnm  feinflen  ©taube  geflogen  unb  ber 
geläuterte  3u<ttt  «i<^t  ju  »äfferig,  fonbern  falt  unb  biiffliefenb  untergerübrt 
»erben  muf. 

Hie  britte  Jlrt  ©lafuren  fmb  bie  auf  bem  geuer  erwärmten  Conferoe» 
©lafuren,  »eldie  auf  folgenbe  Sßeife  bereitet  »erben. 

1799.  Orangen-©(afur.  Glace  i roranne. 

3u  »ierunbj»anjig  8otb  gefto^enem  5Raffinat>3u(fer , »irb  ba«  abge= 
riebene  ©elbe  oon  jwei  Crangen  nebfl  bem  ©afte  getban  unb  bie^  ju 
einer  birfen  Waffe  angerübrt.  Hiefelbe  »irb  in  einem  3»<lf'ft'f5nnd)en  auf« 
Äoblenfeuer  geftellt  unb  unter  beflänbigem  SRübren  fo  lange  barauf  flcb^ 
gelaffen,  bi«  bie  Waffe  wieber  flüffig  geworben  ift.  Wit  biefer  »irb  bie 
baju  beftimmte  Horte  foglei(b  überjogen,  einige  Winuten  lauwarm  ge» 
troifnet  unb  bann  falt  geftellt. 

3n  bie  oben  befdiriebene  Drnngen=©lafur  »irb  ein  ®lä«<ben  9lraf  ge= 
goffen  unb  man  b«t  eine  H3unf(b»©lofur. 
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Stuf  birfrlbc  28riff  lorrbrn  oUe  bicfc  (Slafurrn  (xrritrt,  wie  9.  mit 
frif(^cu  (Stbbffrtn* , Jgiimbffrfn«  niib  SliianaÄfaft.  ©bftifo  fann  man  untrr 
bfn  ftroa«  palTfubrn  fiiqueur  gte^fii,  mit  bitfem  bfii  «>*• 

rü^rrn  unb  ebrnfo  ooUfnbcn. 

1800.  6^ofcIabe::@(afur.  Gliee  in  chneolat. 

3wölf  8ot^  frinf  öanitt«  »C^ototobe  wirb  mit  ttroa«  ffiaffer  oitf 
Äo^ltnffuer  oufgflöft,  ftin  abgfrübrt  unb  fbfufoBict  ftinfr  «ätanbjucffr  mit 
fintr  tlfinfn  JDbertafft  oott  ®afffr  nntfrgrrübrt.  Tiefe  3)?a|fe  roirb  mm 
ouf  Äo^tenfeuer  unter  beflänbigem  Dtö^ren  fo  longe  gefix^t,  bi«  biefelbe 
3»if«^en  ben  5ingem  bnrt^  ®intaud)en  berfelben  einen  fdirondjen  5aben  jie^t. 
Tie  @(afut  wirb  bann  oom  gfiter  genommen  unb  fo  tauge  falt  gerührt, 
bi«  fiib  oben  ein  bnnne«  <^äut(ben  ;eigt,  toorauf  fte  fogteic^  an«grgo{fen, 
eine  Winutr  lauwarm  getroefnet  unb  fobann  falt  gefiellt  wirb.  @ie  mu^ 
fi(^  bur(^  eine  fein  glänienbe  rotbbraunr  ^arbe  au«)ei(^nen,  habet  trorfrn 
unb  f^iegetgtatt  fein. 


78.  /I6fc0nitt.  7.  ^ötOeifung. 

33on  btr  Sertitunfi  btrfttiicbener  2!etgt,  morou0  ber  größte 
btt  btrft^iebentn  Porten  unb  fleiiien  SacftDcrte  befielt  über  3ufam> 

mtngtfc$t  mirb. 

1801.  SNurbtr  Xeig  ju  brn  oerftbifbtnm  Dbflftttben.  Püte  brlse. 

ein  tpfunb  feine«  ÜSebt  wirb  bur<^  ein  |)aargeb  auf  ben  Sadtift^ 
gefeilt , barau«  ein  $äufd;rn  unb  in  begen  iDiitte  eine  @rube  gematbt;  in 
biefe  fommen  jwanjig  8ot^  falte,  gebrötfelte,  fe^r  frift^e  Sutter  , fet^«  ®i= 
botter,  eine  Cbertaffe  oott  falte«  SBager,  ein  Sbiogel  ootl  gege^enee  3«(fer 
unb  eine  ‘Kegerfpibe  ooU  ©alj.  Ter  Teig  wirb  nun  leitet  jufammen« 
gematzt,  mit  ben  ©allen  ber  ^5nbe  jweimal  burt^gerieben , in  ein  Tiu^ 
ringeft^lagen,  im  ©ommrr  auf«  ®i«  unb  im  3Qinter  eine  b«lbe  ©tunbe 
falt  gelegt. 

1802.  SDtürbrv  Xeig  auf  ritte  attbere  2frt,  aut^  Sröfelteig  genannt. 

Ptte  brh<  d'une  outre  nanibre. 

Terfelbe  begeht  au«  einem  ©funbe  feinem  trorferfen  USebl;  oier  tinb 
jwanjig  Sotb  IButter,  at^t  ®ibottern,  einem  Aafeetöget  gegorenem  3tmmt, 
oier  8otb  gego§enrm  3uclee  unb  einer  ÜKrgrrfpibc  ooU  ©al).  ®r  wirb 
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6nt  aSor^rrgr^nbfn  gltic^  gufamnuiigfaTbfitft,  in  dn  Sui^  dngtft^logfn, 
worauf  man  t^n  bi<  ;um  ©rbrautbe  rint  ®tunbc  ru^cn  läft. 

1803.  ällnrbrr  feiner  ^3rcfrUdg.  Fite  bris^  lu  suere. 

iDJafff  bf|i«bi  fluS  dnrm  ißfiiiibf  üWfbt,  ft(b«jrb>* 

»irr  ganjen  ®irrn,  o(btjfbn  Cotb  ftifi^fr  ©uttcr,  ftma«  wenig  ©alj,  einrm 
Jtaffrdöffd  ooU  grfiobcnrm  3t»imt  unb  brm  abgrricbrnrn  ®dbcn  dner 
Sitronr.  2UIt«  wirb  jufammrn  auf  brn  Saiftifcb  grtban,  Idi^t  burtb» 
rinanbrr  gemacht,  mit  brn  ^»änben  rinmal  burefagcricben , brr  Xdg  in  rin 
£u(^  cingrfi^Iagrn  unb  biO  jum  ©rbrautbc  falt  gdrgt.  ^ ' 

1804.  l^injcrforlrnidg.  Fite  brise  atu  amandes  b l'Allemiodf. 

Sin  ©funb  auagrfutbte  Wanbrin  wrrbrn  frin  grfiobrn,  burt^  tin 
grobra  ^Draibficb  grfribt  unb  auf  brn  ©aiftifcb  mit  ai^t  unb  gwanjig 
8otb  feinem  OTefil,  einem  ©funbe  friftber  ©utter,  einem  ©funbe  gefiofenen 
3u(frra,  frt^a  ganjen  Sirrn,  einem  ®§(5ffe(  ooQ  gehobenem  3tn»»i> 
SRefferfpibe  ooU  iJleifen,  ebenfomel  Sarbamomen  ober  iWuafatblütbe,  bem 
abgeriebrnen  ©eiben  einer  3iitone  unb  dn  Jlomt^en  ©aij  get^an.  StUea  bieb 
wirb  jufammrn  ju  einem  ileig  angrwirft  unb  bia  jum  ©ebraui^e  aufa 
Sia  gefleüt. 


1805.  iBiitterfeig , IBIatterfdg.  Feiilllelage. 

©Jan  waft^e  ein  ©funb  fe^r  frift^e,  fefle  ©utter  in  faitem  SEBojfer 
gut  aua,  forme  baraua  eine  runbe,  fingerbirfe  ™ 

©ommer  in  faltea  ©3affer,  mit  einem  ©tüde  rein  abgrwoft^enen  Sifea. 
Unterbeffen  wiegt  man  ein  ©funb  »on  feinflem  Äuajiig,  oik^  ©lumen*  ober 
dtönigamrbi  genannt,  unb  fiebt  biefea  burt^  ein  ^aarftrb  auf  brn  ©aeftift^ 
ober  beffer  notb  über  einen  ©Jarmorfiein,  mat^t  in  beinfeiben  eine  ©rube, 
gibt  eine  ©iefferfpibe  ooH  ©a(j,  jwei  Sotl;  ©utter,  ein  ®i  unb  dn  Ouart 
frift^ea  ffinffer  biudn  unb  wirft  ci  jufammen  ju  einem  Seig,  ben  man 
uo(^  einige  ©finuten  rei^t  jart  unb  fein  abfnetet.  'Dicfer  'Jeig  barf  ni(^t 
ju  weicb  aut^  ni(^t  ju  fe|i  fein,  fonbern  er  mub  bicfelbe  Gonfiflenj  wie  bie 
©utter  felbfl  haben,  wo  mau  fuh  fowohl  im  ÜBinter  wie  im  ©ommer  genau 
barnath  ju  richten  hat.  .^ierauf  wirb  berfelbe  genau  mit  einem  Xueh  ju= 
gebeeft  unb  eine  ©iertel|iunbe  flehen  gclaffen.  ©ach  biefer  3*il 
bie  ©utter  h^tauagenommen  unb  jwifchen  einer  reinen  ©eroiette  fe|i  ab» 
getroefnet;  ber  Seig  wirb  ju  einer  nochmal  fo  groben  ©cheibe  aia  bie 
©utter  anageroUt,  bie  ©uttcr  in  brren  ©litte  gelegt,  leicht  angebrüeft  unb 
ber  Xeig  oon  aUen  ©eiten  gleidjmäbig  barüber  gefchlagen,  fo  bab  berfelbe 
genau  eingehüUt  ifi.  ^»ierauf  beftäubt  man  ben  Saeftifeh  leicht  mit  ©Jehl, 
rollt  ben  Xeig  behntfam  ju  einer  jwei  ©chuh  langen  unb  einer  einen  ©chuh 
breiten  ©cheibe  oua,  fehrt  auf  ber  Cberfläche  mit  einem  feinen  ^lanbbefen 
baa  ©Jehl  ab  unb  fchlägt  brnfrlben  gteichmäbig  einmal  jufammrn,  welchra 
man  im  technifchen  Sluabruef  bie  erfte  einfache  Xour  nennt;  berfelbe  wirb 
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nun  jwci  $(afonb6  in  $apin  ringclrgt  uiib  auf  (Si<  obrr  in  (fr* 

inangdung  bcffdbrn  in  brn  JlcUrt  grfldlt.  9ia(^  jc^n  ü)2inutfn  brd  Siu^rnö 
wirb  bfr  Xrig  toitbrr  übrr  ben  Sacftifc^  ßflfflt  unb  bcr  fntßfgfiigrff^tfn 
üogr  nai^  rbrnfo  auSgcroQt,  toi(brr  gleichmäßig  einfach  jufammengelegt  unb 
wieber  auf«  ®i«  geflellt,  »eiche«  man  bie  j»eite  £out  nennt.  9lach  einem 
oiertelftünbigen  5luhen  wirb  berfelbe  »ieber  bet  entgegengelegten  2age  nach  ebenfo 
lang  unb  breit  au«geroUt,  einfach  bi«  beibe  (Snben  aneinanberftehen,  jufam' 
mengelegt,  genau  abgetehrt,  unb  nochmal«  fiberfchlagen,  fo  baß  er  oierfach 
jufammengelegt  ift,  welche«  man  bie  hoppelte  Sour  nennt.  Siefe«  33er« 
fahren  wirb  )ebe«ma(  nach  rinrm  3wifchenraum  oon  acht  Winuten  noch 
{weimal  wieberholt,  fo  baß  ber  Seig  jwei  einfache  unb  brei  hoppelte  Souren 
erholt.  Der  ©utterteig  muß  hitrauf  noch  einige  3«^  bamit  er  wieber  an« 
jießt,  falt  gesellt  unb  bann  erfl  serbraucht  werben. 

Q«  muß  nochmal«  bemerft  werben,  baß  fowoßl  ba«  ©iehl  wie  bie 
©utter  oon  befier  Dualität  gewählt  unb  beim  9tu«rollen  ganj  wenig  ©iehl 
angeftäubt  werbe,  bamit  er  feine  Durchfichtigteit,  bie  ben  ©utterteig  fo  fchön 
macht,  nicht  oerliert.  3tller  ©lätterteig  muß  bei  ftarfer  ^iße  gebaefen  unb 
mit  Gi  beftrichen  fein. 

1806.  berührter  SDtanbeUrig,  äRanbtlmaffe.  Phto  bux  aiuBiides. 

URan  wiegt  ein  ©funb  au«gefuchte  gute  ©ianbeln,  brüßt  biefelben  mit 
fochenbem  UBaffer,  jieht  fie  ab  unb  reibt  fie  mit  acht  ganjen  Giern  recht 
fein.  Diefelben  werben  nun  in  eine  Schüffel  gethan,  ein  ©funb  feiner 
3ucfer  baju  gewogen  unb  jufammen  gut  oerrührt;  hitrauf  werben  jweiunb« 
breißig  Gibotter  nach  rtnb  nach  baju  gefchlagen  unb  jufammen  eine  halbe 
©tunbe  recht  fchaumig  gerührt.  ^'t^  trfolgt,  fo  wirb  bo«  SBeiße  oon 
oierunbjwanjig  Giern  ju  einem  feßr  feften  ©chnce  gefchlagen  unb  biefer  mit 
fech«  2oth  feinem,  gefiebten  SWeßle  longfam  unter  bie  SWaffe  gegogen.  Die 
Stnwenbung  berfelben  wirb  fpäter  genau  bejeichnet  werben. 

1807.  SBibquitsÜHaffe  ju  Au^en,  Sorten. 

PIte  h blscnit  poiir  les  divers  galeaux. 

Gin  ©funb  feiner  3u<ltr  wirb  in  einer  irbenen  ©chnffel  mit  jweiunb* 
breißig  Gibottern,  bem  auf  3“tltr  abgeriebenem  ©eiben  einer  3iitone,  eine 
halbe  ©tunbe  gut  gerührt,  wobei  bemerft  werben  muß , baß  bie  Gier  nach 
unb  nach  baju  gefchlagen  unb  )tbe«mal  gut  oerrührt  werben  müffen,  fo 
gwar,  baß  biefe  Waffe  burch  ba«  Diühren  um  ba«  jwetfache  junimmt,  habet 
fchaumig  unb  bicfflirßenb  wirb  unb  rin  weißgelbe«  Slnfehrn  erhält.  3fl 
bieß  erreicht,  fo  wirb  ba«  Giweiß  ju  einem  feßr  fteifeu  ©chnre  gefchlagen 
unb  mit  einem  ©funbe  feinflen  Wehl«  langfnm  unter  bie  Waffe  gejogen. 

©ribr  Waffen  (6nnen  auch  oon  einem  halben  unb  einem  ©iertrlpfiinb 
3ucfer  bereitet  »erben. 

1808.  C^mtefrr  Seig.  Pßle  h la  Genoise. 

Wan  flärt  rin  ©funb  fehr  frifche  ©utter,  feiht  biefe  burch  ein  ^laar» 
pebchen  in  eine  anbere  Gafferolle  unb  flellt  fie  lauwarm,  fjernet  wirb  ein 
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?ßfiinb  ffingfPoftnrr  8ftn  abgfritbnttn  ®flbrn  tin«  3itronc 

iintcnnrngt,  ad^t  ganjc  unb  acfat  Gibottrr  nat!^  unb  nac^  ba;u  gtfd^lagrn 
unb  tinc  ^(bc  @timbt  rrd)t  |(^auintg  grrü^rt;  ifl  bi(§  rrrri(bt,  fo  wirb  I 

rin  iDfiinb  frinrtf  grfirbtrd  iWr^l  baju  grgrbcn  unb  mit  brr  grfiärtrn  nrar'  I 
mrn  iButtrr,  bir  nad)  unb  no(^  baju  grgoffrn  wirb,  grnau  untrr  bir  SRaffr 
grrübrt,  baf  bnraud  rin  jartrr  frinrr  £rig  rntfirbt,  untrr  wrlc^n  no<^  brr 
frflgrfcblagrnr  @(^nrr  oon  12  (Sirrttar  (angfam  grrü^t  wirb. 

1809.  ^crtugirfrr  SNaffr.  Pite  b 1b  Portugolse. 

^irfr  fDtojfr  ifl  jufnmmrngrfrbt  auB  1 $funb  Quttrr,  jwanjig  Sot^ 
Wr^f,  »irrunbjwanjig  8ot^  3u<l^/  ®itrn,  acht  Sot^  frin  grrirbmrn 

üWanbrln  unb  rinrm  6§lcffrl  »oU  3itronrn«3urfrr.  SDir  Srrritung  ifl  fcigmbr; 

^ir  IButlrr  wirb  rinr  ^nlbr  @tunbr  lang  fr^r  fc^aumig  grrüi^rt,  fobnnn  i 

fömmt  brr  3‘l'^onrnju(frr  baju,  bir  iWanbrln  wrrbrn  frin  grrirbrn,  mit  brm 
3u(frr  untrrmrngt  unb  mit  brn  frc^Bjr^n  (Sibottrrn  ft^oumig  grrübrt;  binouf 
wrrbrn  birfr  ju  brr  IButtrr  grt^n,  grnau  untrrrinanbrr  grrn(|Tt  unb  ju- 
(r^t  brr  frflgrfcblagrnr  ©cbnrr  oon  frcbjrbn  (Sirm  mit  brm  IDlrbl  langfam 
untrrmrngt. 

1810.  ^ortugirfer  SHaffe  anbercr  Krt. 

Pite  B 1b  PortugBlüB  d'une  Butre  nanlere. 

®irfr  brflrbt  ou«  einem  IJlfunb  3>«lff/  oirrunbjwonjig  8otb  SWrbt, 
frcbdjrbn  Sotb  SSuttrr,  oirrunbjwanjig  (Sirrn,  ac^t  Sotb  Gorintbrn,  aibt  Sotb 
©ultaninrn,  oirr  fictb  ringrmacbtrn  Craiigenfcbalrn , eirr  8otb  30ronat, 
einem  Äaffrrlöffrt  oofl  3'ncmt,  einer  ÜÄrffrrfpibe  ootl  Slrlfrn,  brm  abgrrirbrnm 
Orlbcn  riiirr  3il70i'f/  unb  einem  SBringlnBcbrn  eoll  SRum.  IDirfrlbr  wirb 
ganj  wir  bir  lOorbrrgebrnbrn  jufammriigrfrbt;  bir  Siittrr  wirb  feftaumig 
gerührt  unb  jwölf  (Sibottrr  na<b  unb  nach  baju  grrübrt;  rbrnfo  wirb  brr 
friugrflo^rnr  3urfrr  mit  brn  anbrrn  jwölf  (Sibottrrn  grrübrt  unb  wenn 
bribr  2:brilr  recht  febaumig  grrübrt  finb,  wrrbrn  fir  jufammrngrtban  unb 
mit  brn  gut  gereinigten  fRofmrn,  brn  flrinwürfrlicbt  grfcbnittrnrn  3ilro"Ol* 
unb  Crangriifcbalrn,  brm  @rwürj  untrrmrngt,  unb  julr^t  mit  brm  SRrbl, 

Sum  unb  brm  frflgrfcblagrnrn  ©ebner  oon  brm  SBJri^ru  oon  oirrunbjwanjig 
Giern  triebt  untrrmrngt. 

1811.  dnglifcbe  SHaffr,  if.l(utni>fäfe.  PlumpliBeke. 

Üiefr  IDlaffr  ifl  jufammrngrfrbt  ouB  einem  ipfunb  Ißuttrr,  einem  b3funb 
IDlrbt,  oirrunbjwanjig  Sotb  3utfrr,  oirrjrbn  Giern,  oirrunbjwanjig  8otb 
(leinen  fKofinrn,  oirrunbjwanjig  Sotb  ©ultaninrn,  oirr  8otb  ringrmocbtm 
Crangrn  * ©cbolrn , oirr  gotb  3ftronat,  einem  Gptöffrl  ood  3ilronrnjucfrr 
unb  einem  ©läBcbrn  SRum.  Dir  fernere  3ubrrritung  b<**  f»*  8®uj  uiit  brr 
oorbrrgrbrnbrn  iPortugirfrr  IWaffr  gemein. 

1812.  <»anbtnaffe.  Pftte  sBbleuse. 

Gin  dlfnnb  3udrr  wirb  mit  acbtjrbn  Gibottrm  feboumig  grrübrt,  ba« 

@rlbr  einer  30ronr,  rinr  UHrffrrfpibr  grflofrnrr  3i>umt  unb  muBtatblüttr 


Digilized  by  Google 


78.  7.  9l6th(ilmig.  ®cn  l>n  Sfrcduitg  ®(rfit)trt(ncr  icigf.  761 

bnju  gft^an.  !D<jnn  wirb  rin  ^albr«  ^funb  grdürtr  frifcftr  iButtrr  in  rinrr 
©(^üffrl  gerührt  unb  rornn  pr  gaumig  ift,  ju  brr  ®faffr  grgrbrn;  ba« 
fflripr  öon  öirrjir^n  (Sirrn  roirb  ju  rinrm  frprn  ©Anct  grfcpingrn  unb  bir« 
frr  mit  0(^t  Sot^  Äortoffctmrbi,  foroir  nc^t  8ot^  frinrm  ilÄr^l  jugleic^  untrr 
bir  aWoffr  grmrngt. 

1813.  ^afrlnupmaffe.  P4t«  au\  DoiseUes. 

TOan  rribt  fr(^«jt^n  8ot^  au«grl6«tr  unb  grrSPrtr  ^afrl*  obre  Sart= 
nup'Ärtnr  mit  »irr  ganjrn  Sirrn  fr^r  frin,  gibt  birfrö  in  rinr  ©<^üffrl, 
mrngt  rbrnfooirl  frin  grpoprnrn  3u<lft  boruntrr  unb  rilfert  bir«  mit  od)t» 
j^r^n  (SiOottrrn,  rorlebr  nac^  unb  nac^  baju  grftpiagrn  tvrrbrn,  rinr  ^albr 
©tunbr  rr(^t  fe^aumig;  fobaiin  wirb  ba«  iSeipr  »on  jrobif  ®ittn  ju  rinrm 
ftPrn  S(bnrr  grfr^Iagrn  unb  bitfrr  'nrbp  »irr  8ot^  ÜTOr^i  langfom  untrr  bir 
aRoffr  graogrn. 

1814.  SJiettrr  6^ofoIabrntaffe.  Pit«  au  ehocolat  i la  Vlenoaise. 

üHan  rüi)rt  0(^t  8ot§  fr^r  frift^r  Suttrr  mit  rbrnfo»irl  fringrPoprnrm 
3ucfrr  unb  Jt»61f  ©icottrrn  rre^t  febaumig,  fobami  wrrbrn  od)t  8o4  fr^r 
fringrrirbrnr  iKonbrln  mit  ae^t  8ot^  aufgrl6«trr  a3ani(lr=tt^ocoIabr  gut  »rr= 
rübrt  unb  nat^  unb  nad)  grnau  untrr  bir  SRaffr  grrü^rt,  untrr  bir  julr^t 
brr  fr^r  frp  grfe^iagrnr  ©i^nrr  »on  brn  jroölf  öirrn  mit  j»ri  8ot^  SWr^l 
lougfam  gr}ogrn  mirb. 

1815.  i^iftajimmaffe.  Pit«  aux  pislarhes. 

3wSlf  8ot^  abgrjogrnr,  rrt^t  grünr  ipipajirn  torrbrn  mit  »irr  8ot^ 
abgrjogrnrn  üRanbrln  unb  »irr  ganjrn  ®irrn  frin  grrirbrn,  bann  in  rinr 
irbrnr  ©t^üffrl  grt^an,  mit  at^tjr^n  8ot^  3udrr  untrrmrngt  unb  mit  fr(^«= 
jr^n  ®irrbottrrn,  bir  nacb  unb  nat^  baju  grfi^lagrn  lorrbrn,  rinr  ^albr  @tunbr 
rrc^t  f(^aumig  grrütfrt.  ^irrauf  wirb  ba«  ÜBripr  »on  jr^n  ®irrn  jum  fr^rn 
@4nrr  grfc^Iagm  unb  mit  »irr  8ot^  frin^rm  üRr^l  langfam  untrr  bir 
iDlaffr  grjogrn. 

1816.  SRrrinqunnaffr.  Merlnque. 

$a«  fflrifr  »on  jr^n  Cirrn  wirb  ju  rinrm  fr^r  frPrn  ©t^nrr  grfe^la- 
grn,  rin  ijjfunb  ©taubjuifrr  nat^  unb  nac^  fr^r  langfam,  bap  bir  SWaffr 
Prifblribt,  baruntrr  grjogrn  unb,  wir  fpätrr^in  brjrit^nrt  wirb,  angrwrnbrt. 

1817.  Ovangrntnaffr.  Pit«  i l'orauge. 

6in  mbr«  ipfunb  ÜRanbrln  wirb  mit  brri  ganjrn  ®irrn  frljr  frin  gr» 
rirbrn.  Sbrnfo  wirb  ba«  @rtbr  »on  »irr  Drangrn  mit  rinrm  fc^arfrn 
aRrffrrt^rn  fr^r  frin  abgrf(^nittrn  unb  mit  rinrm  ^albrn  ipfunb  grPopmrm 
3u(frr  frin  grwirgt,  3)ir  3Ranbrln  unb  bir  Drangrn  wrrbrn  in  rinr  irbrnr 
@(^üffrl  grt^an,  gut  untrrrinanbrr  grmac^t  unb  bann  mit  brm  @rlbrn  »on  ac^t* 
jr^n  bi«  jwanjig  ßirrn  fr^r  ft^aumig  grrü^rt  (grft^Iagrn).  l)ai  äBript  brr  ®irr 
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toirb  ju  rintm  firiftn  @(^nr(  grfc^Iagfti  iinb  langfatn  mit  jw6If  Sotb  Jtartoffrl« 
me^t  nfb|l  bnn  »or^rt  ouÄgrprrftfn  DrangenfafU  untnr  ’bie  ÜRaffe  grjogen. 

1818.  ^artfr  File  d'ofBce. 

3»fi  SPfunb  SKf^t,  tin  unb  (in  ®irrt(lpfunb  gtftDffnrr,  bur(^  ein 
©ribfnfitb  gefitbtet  SBti^e  Pon  j(bn  bi«  jwölf  6ifrn  ntbft  brd 

8ot^  0uttrr  nwrbfn  ju  tintm  f(fJ(n  Irig  gofnrttt  unb  bann  betfdbr,  in  rin 
Xud^  (ingrfc^tagrn,  an  einrn  füllen  Drt  gclrgt.  S)trf(T  S^rig  birnt  ju  brn 
»rrfi^itbtnrn  Untrrfäbdi  brr  rfbatrn  Slufföbr  attrt  Sttrt.  ®rrfrfbr  b«t  bir 
(Sigrnfe^aft  jrbwrbr  @rfia(t  anjunr^mrn  unb  fr^i  (angfam  grbacfrn,  fid^  ni(^t 
JU  orrjtr^rn. 

1819.  S^ragant'Hitt.#  Oolle  ]iätlsserie. 

3tP(l  (Sßiöffrl  boU  mit  SCBaffrr  aufgrI5«trr  Sragant  wirb  mit  brri 
Ibffrin  PoQ  fringrftogrnrm  3i«l^  imb  pirr  S^löffrln  PoQ  @tär(mr{|(  in  brm 
9l(tbftrin  grnau  prriirbrn  unb  bann  in  rinrm  @Ia«,  frfl  mit  ^apirr  jugr< 
bunbrn,  aufbrroa^rt.  S^rrfrlbr  birnt  ftatt  br«  Srim«  jum  SBrfrfligen  unfrrrr 
Sluffä^r  unb  rr^äit  na(^  langfamrm  Srotfnrn  rinr  rrftaunUi^r  Srfir  unb  ^ärtr. 

1820.  ST^anbel^Xrig.  PMe  d'smandes. 

3»fi  ißfunb  OTanbrIn  rorrbrn  übrr  9la(^t  im  frif(^rm  SBa|Trr  gmwit^t 
unb  br«  anbrtn  Xag«  burd)  icic^tr«  !Ptr|frn  jroift^rn  brn  gingrtn  abgrjogrn ; 
bann  nac^  Bftrrm  ütbrnafdirn,  bamit  fir  rrc^t  wtif  rorrbrn,  in  firinrn  $ar> 
tijirn  mit  rtroa«  (altrm  SBafyrt  frl|t  frin  gcrirbrn,  wo  man  pon  3rit  Ju 
3rit  immrr  rtwa«  3tironrnfaft  boju  prrgt.  ©obann  mrrbrn  fir  in  rinrn 
Sragöt=Äcffrl  grt^an  unb  mit  rinrm  iPfunbr  ganj  fringrflotrnrm  Raffinat» 
3udrr  übrr  fr^r  f(^wa(^rm  Jlo^Irnfrurr  bi«  ft(^  bir  SWaffr  Pon  brm  Ärffrl 
unb  brm  Söffrt  lö«t,  rc(^t  br^utfam,  bomit  fir  ja  ni(^t  anirgt,  abgrrö» 
flrt.  ^lirrauf  wirb  birfrfbr  in  rinrn  fe^r  rrinrn  3Warmor»iW6rfrr  grt^an 
unb  na(^  rinigrm  Sluäfü^Irn  wrrbrn  wö^rrnb  br«  ©toprn«  jwri  fiot^  in 
frif(^rm  SEBaffrr  oufgrlöötrr  unb  burdjgrprrßtrr  ®ummi  »3:ragant  unb  no<^ 
rin  <Pfunb  ganj  frinrr  3u<ltr  brigcmifi^t,  fo  bag  barau«  rin  fr^r  wri^rr, 
frinrr  Xrig  rntftr^t,  brr  jrbr  gorm  grrn  annimmt  unb  rlaflifi^  jufammrn^äit. 


78.  ÄöffOnitt.  8.  flötOeifuno. 

®on  bcii  fJorlcH.  Des  Tourtes. 

1821.  jmaradquino»3^crtf.  Tourte  sii  msrasqiiln. 

•Wan  brrritrt  pon  bem  Sinjertrig  (Rro.  1804)  brri  mrffrrrücfrnbidc  ®lättrr, 
wrl(^r  man  auf  SBadbltc^t  legt , bir  mit  brr 'Dlrffcrfpijr  übrratl  burd)flo(^rn  uno 
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(angf«m  in  f(^6nft,  li<^tbrauntr  garbt  gtbaden,  bann  j(bf«  berfftbrn  ouf 
$a))t{T  flfifjt  unb  falt  0cftfUt  wfrbrn.  Untcrbejj'fn  berfUtt  man  con  guttn 
iBoT<bQTftT>9lrpfr(n  ein  iPfunb  bid  ringrfo(^tr,  füge  9tepfe(marmr(abr,  welche 
mit  einer  Dbertaffe  »ott  OTaraSqulno  *bi  3«w  genau  untermengt  roirb. 

ein«  ber  obigen  SBlätter  wirb  mit  ber  Hälfte  ber  aWarmetabe  g(ei<^» 
mS^ig  überfhli^en,  ein  jweiteg  barüber  geiegt,  b!e$  mit  iDIaraOquino  etwad 
befpri^t  unb  bann  mit  bem  Slefle  ber  SWarmelabe  überflridjen,  über  blefe 
wirb  ba«  britte  ®iatt  gelegt  unb  biefcO  mieber  mit  fKaraSquino  angefeuC^tet. 
S)ie  Sporte  wirb  aufen  f(^5n  egal  jugefebnitten,  bie  OberflSebe  mit  3){erinque> 
9Ra{fe(inro.  1816)  bünn  überflricben  unb  mit  berfelben  flWaffe  in  febSner  3el(b=' 
nung  befpribt,  bann  aupenberum  mit  3itronen=@lare  beftrieben,  oben  mit 
©taubjudler  beftäubt  unb  3um  3^rocfnen  in  einen  fübien  ®adofcn  gefteiit. 
Stlie  Sorten  werben  über  ein  fpi^enartige«  ®apier  auf  Sortenbteebe  geiegt, 
biefe  auf  eine  @(bü{fel  gefleQt  unb  fo  ju  Sifib  gegeben. 

1822.  fpnnf(b=3^orte.  Tourto  an  ponehe. 

iOon  ber  SRaffe  <Rro.  1808  werben  auf  jwei  ®ic(be  oier  gieiebgroge 
mefferrüdenbide  ®iStter  aufgeflriiben , weiche  in  einem  mitteibeigen  Ofen 
iicbtbraun  gebaden,  noch  warm  mit  einem  bünnen  SReffer  io^gemaebt  unb 
mit  einem  gacben  6afferotie>Oedei  abgenommen  werben.  Senn  ge  tait  geworben 
gnb,  werben  ge  mit  guter  Stcpfeimnrmetabe,  unter  weicbe  etwaO  9lum  unb 
ouf  3uder  abgeriebeneO  Drongengeib  gerührt  würbe,  jufammengefept.  Oie 
Sorte  wirb  augenberum  febön  jugefebnitten , mit  einer  $unfcb-®Iafur  fepön 


Digitized  by  Google 


764  7S*  9(6lf<(i(ung.  9.’oii  brn  Xfrtm. 

übcrjogrn,  langfam  grtroifnrt,  fd^ön  mit  ringcrnndttcn  grüc^tcn  ganürt  unC> 
gtfpriDt. 

1823.  Sruffrlrr  3^crte.  Toorle  i In  Bruxelles. 


91ue  brm  oifrtfn  5ll)tü  brr  TOafft  9lro.  1803  wirb  rin  ®latt  ffbft» 
firlbitf  }u  jwölf  ®nfoncn  grof  auegnoUt,  runb  grfc^nittrn,  in  fc^önfirr  9atbc 
Hellbraun  gebaefen  unb  auf  rin  Xortcnblci^  grirgt.  ®on  bem  nirrUn 
brr  'KianbfUiDiofff  Kto.  1806  wirb  rint  gmrijingfrbidt  S(^ribf  unb  um 
rinen  fingerbid  flriufr  im  Umfaugr,  ale  bic  rrfir,  aufgcftridicn  uub  cbrnfaiie 
langfam  lid)tbraun  auegrbatfen,  man,  mrnn  fi(  aub  brm  Cfrn  fömmt, 

auf  rin  grofre  .{»aarfirb  iimgcfr^rt  grlrgt,  falt  mrrbtu  lägt.  I)ae  erflr 
®(att  roirb  gut  mit  Slprifofm  • dDiarmrlabr  brfhi(^rn  unb  bad  mit  faltrm 
®unf(^  angrfruc^tetr  ®2anbri>®iequitb(att  barübrr  grlrgt,  mrlrbrä  fingrrbid 
flrinrr  frin  mug  aie  ba«  untrrr.  3fl  bUe  grfdjr^tn,  fo  »rrbtn  »oii  brr 
URrringureWafft  9lro.  1816  burc^  rinc  mit  rintm  blrc^rrnrn  9iöbr(^tn  orr> 
fr^rnr  ®apirrfpripr  ®rrlrn  t^rrum  grfrj^t,  mrlc^r  übtr  bae  iDlanbrlblatt  ^rr= 
aufrriebrn,  birfr  turrbrn  mit  rot^rm  .^agtljucftr  brftrrut  unb  bad  ÜKrrinqur 
langfam  im  (Stucr  grtrodnrt.  3ft  bire  rrrrii^t,  fo  wirb  bic  S^ortr  obrn 
mit  rinrr  {)imbcrT>@IafuT  fpirgrlglatt  glafirt  unb  mit  mti§tr  0pri|^‘®lafuT 
grfprift. 

1824.  @nglif(^(  Sorte.  Tourte  ä la  Dollinwood. 

fDlaii  rollt  ju  jioclf  ®rrfonrn  auO  brm  Srig  9lro.  1802  eine  feber» 
firlbitfr  ®lattr  auO,  Irgt  fir  auf  rinrn  ®ogrn  ®apitr,  fc^nribrt  fir  egal  runb 
)u  uub  brrffirt  aue  frtirr  {>aub  rinrn  joU^o^rn  9tanb  auf.  S)rr  ®obrn  brr 
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Sortf  wirb  mit  91prifoffn=5D?armfIobe  bf|lri(^fn  unb  übrr  birfe  mit  ®fffrrt' 
®iÄquit  f[a(^  au«9flfgt,  über  birfr  mrrbtn  eingrmae^tr  SBriebfffn,  in  ©türf» 
c^rn  0cf(^nittrnr,  ringrmac^tr  Stprifofrn  grfirrut  unb  übrr  birfe  wirbrr  ®i^= 
quit  grirgt;  bab  ©anjr  wirb  mit  nirr  fiotb  gaiij  fein  ge^atftrm  Dc^frnmarf 
bünn  überflreut;  au^en  um  ben  SRanb  wirb  ein  ®apierftreif  fefl  ^erumge^ 
fr^t,  genau  mit  ünebl-itlri^rr,  bamit  er  beim  ®acfrn  nid)t  lobgr^t,  jwif^rn 
bem  ®apier  befeftigt,  ber  Äu(^en  auf  ein  ©atfblec^  gejogen  unb  fo  bei 
mittierer  Cfrnbibe,  bi«  ber  äugere  iteig  balb  aubgebarfen  ifi,  gebntfen. 
Unterbeffeu  werben  fec^ö  ©ibotter  mit  acht  tJotb  fii'fr  falben  3Ha§ 

J)oppe(rabm  nebfl  einer  Cbertaffe  »oH  Äirfc^waffer  genau  untermengt,  unb 
biefer  Grimme  in  bie  Sorte,  bi«  fi<^  berfelbe  eiugefaugt  fiat,  gegoffen,  worauf 
man  fie  wieber  in  ben  ®acfofen  fteUt  unb  ooUenb«  aubbarfen  lägt.  ®eini 
9lnri(^ten  wirb  fie  begutfam  mit  einem  flai^eu  Derfel  oom  ®apier  gehoben, 
auf  ein  Sortenblrt^  grfi^oben  unb  lauwarm  ja  uidit  ganj  falt  ju  Siftb 
gegeben. 

1825.  .^rr^ogituS^orte.  Tourte  I la  duchesse. 

ÜRan  rollt  au«  ber  Seigmaffe  9lr.  1802  in  ber  @röge  für  jwölf 
®rrfonrn,  oier  mefferrüdenbiefr  ganj  glridir  ^Platten  au«,  welche  man  auf 
®atfble(^e  legt,  mit  ber  @abel  überall  bur*gi<t|t  unb  bei  fdiwac^er  Dfen= 
gijje  gellgelb  nubbäeft.  35iefe  ®latten  werben  nun,  wenn  fie  ertaltet  finb, 
forgfältig,  bamit  fie  nii^t  grrbrei^rn,  mit  9(prifofen<®iarmrlabe  unb  mit 
IDialaga  leiigt  angefrucgtit,  übereinanbrr  gelegt  unb  aufgrrid)tet;  fobanii 
wirb  bie  Sorte  rein  jugefignitten  unb  mit  einer  Ggocotabe>@lafur  fpiegrlglatt 
glafirt. 

1826.  @enuefec  iSerte.  Tourte  h la  Genoise. 

91u«  ber  ©enuefer  fWajfe  9lr.  1808  werben  oier  gleii^groge  meffer» 
rürfenbide  Platten  ouf  fegr  warm  gemailte  ®adble<^e  in  gleii^er  SDiife 
aufgeftrii^en , biefe  Inugfam  bei  mittlerer  Cfen^ige  in  fi^önfter  gatbe  ge» 
boden,  warm  mit  einem  bünnen  langen  SWeffer  oom  ®lfib  gelöfl  unb  jebe« 
berfelben  mit  einem  flai^en  ttafferolle»Sedel  oerfebrt  auf  ^pierbögen  gelegt. 
®tenn  biefe  nun  falt  geworben  finb,  wirb  ein  ®latt  mit  3ogo»ni«beer>@el6e 
überftrit^en,  ba«  jweite  barüber  gelegt  unb  biefe«  mit  9lpri(ofen  beftrii^en; 
fobann  fömmt  ba«  britte  ®latt,  weldie«  mit  ^limbeer«  ober  |)agenbutten» 
SWarf  überftrii^en  wirb,  unb  über  biefe«  wirb  bo«  oierte  ®latt  gelegt.  Sie 
Sorte  wirb  nun  rein  jugefd^nitten,  mit  einer  @larr  > Oiopale  überjogen  unb 
wenn  biefe  getrodnet  ift,  fo  wirb  bie  Sorte  gefi^madooll  mit  grüc^ten  belegt. 

1827.  91ufftf(^e  2otte.  Tourte  ä la  Russe. 

‘Dtan  ftreidjt  oon  ber  'Piaffe  9lr.  1807  auf  jwei  ®ögen  weigern  ®a» 
pier  für  }wclf  ®rrfonen  )wei  fingerbide  ®latten  rei^t  egal  auf  unb  bädt 
biefe  bei  fdiwaeber  Cfengige  lid^tbraun  etwa«  eroquant  au«;  wenn  biefe  au« 
bem  Cfen  fommen,  werben  fie  oerfegrt  auf  ein  falte«  ®leib  gelegt.  Unter» 
beffen  wirb  ein  ®iertelpfnub  eingemachte  Crongenfdialen  fleinwürfelicht  ge» 
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f(^nittrn  unb  ouf  rinnt  XtUrr  gct^an.  3){c  bribtn  $iattm  werben  nun 
wm  $a)»ier  gelöfl,  jebe«  berfelben  mit  SSieit^feifaft  getränft,  eine«  bonon 
mit  feingefi^nittenen  eingemo^ten  SBciibfeln  gut  fiberfhrit^en,  über  biefe 
bie  Drangen  gejheut,  ba«  jweite  SBIatt  barüber  gelegt,  leitet  angebrüeft  unb 
bie  Sorte  aufen  ^erum  ret^t  egal  runb  jugefibnitten.  S)le  Dberflatbe  ber> 
fetben  wirb  nun  mit  ber  TOerinque^üRaffe  9lr.  1816  gef<bma(foott  befpribt, 
fobann  wirb  bunb  ein  @ieb<ben  barüber  @tau6)u(frr  gefiebt  unb  bie  Sorte 
bi«  ba«  Werinque  croquant  unb  bie  Spibrn  fi(b  litbtgrib  gefärbt  b<iben,  in 
einem  fcbwacben  Satfofen  (angfam  gebaefen.  9Benn  bie  Sorte  ou«  bem 
Dfen  f5mmt,  wirb  fe  aufm  b^^um  mit  Drangen '©lace  beflriiben,  oben 
f<bdn  mit  Sruibten  garnirt  unb  fo  über  ein  @piben*$ovier  auf  ein  Sorten« 
bletb  gelegt  gu  Sif«b  gegeben. 

182S.  ^ortugiefet  Sorte.  Tourte  i U Porlufalse. 

5Wan  bereitet  blej“  OTojfe  Sir.  1809,  weldfe  auf  nat^ftebrnbe 
SEBeife  gebaifen  unb  garnirt  wirb,  {tiegu  I)Ot  man  einen  gwei  3oQ  ^ben 
Sleif  Don  weitem  Sletb;  biefer  wirb  innen  mit  Qutter  au«ge^(ben,  über 
einen  mit  Sutter  brfiri(brnrn  iBogen  iPapier  gefebt  unb  bie  Waffe  b>nein< 
gegeben;  hierauf  wirb  bie  Sorte  eine  ©tunbe  lang  in  einem  ftbwatbbei^en 
Dfen  langfam  gebarfen  unb  wenn  fie  oben  nur  wenig  gfarbe  nimmt,  fo« 
gleitb  mit  $a)>ier  gebetft.  ffienn  fie  nun  f(b6n  gebarfen  ift,  wirb  fie  au« 
bem  Dfen  genommen  unb  über  ein  große«  ^arfieb,  bamit  fe  gleitbmäßig 
au«bömpfen  fann,  gelegt.  3(t  fie  nun  gang  au«gefüblt,  fo  wirb  fie  ouf  ein 
Sortenbletb  gelegt  unb  überall  mit  einer  Drangen« @ltafur  glofirt  unb  wenn 
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fie  wirbrr  trodcn  omorbrn  iß,  fo  wirb  fit  gffi^macfooU  mit  $rfi(^t(n  brfrgt 
unb  fi^5n  orf))Ti|t. 

1829.  Oranjcii=6r^mts3^rt(.  Tourte  i !•  creme  i l'oranEe. 

3u  biefft  Sorte  »erben  btei  gleich  große  Blätter  (für  jwSif  Betfonen) 
oon  bet  tSenuefer  Btaffe  9lr.  1808  in  f(^änfier  9arbe  gebacfen  unb  gum 
(Srfalten  auf  $apirr  gelegt.  Untcrbeffen  bereitet  man  einen  crbme  patissibre 
(f.  crbme  patissiere  76.  Slbfc^n.  6.  9tbt^.).  gerner  werben  fei^O  fd|9ne  Drangen 
auO  ihrer  @<hale  geI9fl>  bie  innere  weiße  $aut  forgfältig  abgenommen  unb 
bie  Drangen  felbft , mit  Befeitigung  ihrer  äterne , in  feine  @(heibrhen  ge« 
f(hnitten,  welche  man  in  eine  Schale  legt  unb  mit  feinem  Bucfer  überfheut. 
Sobann  wirb  rin  Blatt  mit  Slprifofen  « Biarmelabe  unb  über  biefe  oon  bem 
Cröme  geßrichen ; über  biefen  werben  nun  bie  {>älfte  ber  Draiigeu'Scheibthcn 
gelegt  unb  baO  ©anje  mit  bem  gweiten  Blatt  gebecft.  lieber  biefeO  wirb 
nun  baffrlbe  beflrichen  mit  brr  SRarmelabr^  bem  Grbme  wieberholt  unb  bie 
gwritr  Hälfte  brr  Drangenfchribchm  barüber  gelegt.  IDaO  ©angr  fchließt  bie 
britte  Srigolattr.  2)ie  Sorte  wirb  nun  fauber  gugefchnitten,  gang  mit  einer 
Drangrn::®lafur  fchön  übergogen  unb  wenn  biefe  trocfen  geworben  ift,  wirb 
fie  fchbn  brfprißt  unb  grfchmacfooS  mit  fchbnrn  eingemachten  fruchten  belegt. 

1830.  äKaltefer  OrangencXorte.  Tourte  h Torauge  h !■  Halte. 


3Kan  bäcft  fchr  langfam  auO  ber  !Dia|fe  9ir.  1817  gwei  gleichgroße 
fingerbicfe  Blätter  auf  runbgefchnittene,  mit  einem  ßianbe  aufgrbogene  Bapirr« 
fcheiben,  welche,  wenn  fie  talt  geworben  finb,  mit  9(prirofrn«B2armelabe 
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«bnrfht(^rn,  mit  brn  au4  »irr  Orangrn  bfinit  grfc^nitttnrn  @<^ni|>dirn 
bclfgt  unb  bann  jufammfngtft^t  »rrbtn.  Dir  Sortf  wirb  äugen  herum 
egal,  rune,  fauber  mit  einem  fc^orfcn  ÜWeffer  jugefc^nitten,  fobann  mit 
einer  Orangen « @(afur  überjogen.  iffieim  fie  trorfrn  geworben  Ift,  wirb  pe 
über  ein  ©pigenpapier  auf  bad  £ortenb(e(g  gelegt  unb  oben  mit  Drangen- 
Si^ni^en  in  ®ru(hju(fer  getau(gt,  nebft  eingemachten  SlmareUen  unb  grünen 
SKanbeln  fcgün  garnirt. 

1831.  <Sä(^f{f(^e  Xorte.  Tourte  k la  Saxonne. 

Sliefe  Sporte  ip  jufammeugefegt  auO  jwei  IBlättrrn  oon  ber  Waffe 
SÄr.  1814  unb  au«  einem  SBlatt  9lr.  1817,  oon  welchen  ba«  (Selbe  in  bie 
Witte  lemmt.  Diefe  brei  Blätter  werben  mit  Slpri(ofrn«Wnrme(abe  unb 
.3ohanni«brer'@rl(^e  jufammengefeht,  bie  3!.ortc  egal  runb  jugefchnittcn  unb 
ganj  weig  mit  einer  Wara«quino>®lafur  mefferrücfrnbicf  fchöu  glänjrnb 
überjogen,  fobann  gefchmacfooU  mit  eingemachten  fruchten  garnirt. 

1832.  @anb=3^ortr.  Tourte  sableiise. 

^ieju  wirb  bie  Waffe  fPr.  1812  bereitet,  welcge  wie  bie  tportuBifffr' 
itorte  in  einem  9leif  ein  unb  eine  hatbe  @tunbe  fehr  longfam  gcbacfen,  na(h 
bem  Cfrfaltrn  angerichtet  unb  einfach  mit  3ucfer  begäubt  ju  £ifch  ge- 
geben wirb. 

1833.  .flönigtn^Xocte.  Tourte  i la  reine. 

Bon  einem  Bfunb  Butter  wirb  rin  Butterteig  wie  92r.  1805  bereitet, 
au«  bemfelben  wirb  für  jw6lf  Btrfonen  eine  runbe  ©cheibe  BierteljoU  bief  au«»  - 
gerollt,  biefe  runb  jugefchnitten  unb  in  ber  Witte  ein,  einen  3<>tt  fleinerer 
^ectel  gelegt,  um  welchen  man  runbum  ben  2>ig  biirchfchneibet,  fo  bag 
man  eine  fleiuere  Blatte  unb  einen  einen  3atl  breiten  SRanb  erhält.  Da« 
Butterteig«Blatt  wirb  nun  in  feiner  ergen  (Dröge  nur  etwa«  bünner  ou«-- 
geroUt,  uno  über  ein  Bapier  auf  ein  Blech  gelegt.  35iefe«  wirb  h*"' 
auf  runbum  mit  abgefchlagenem  (£i  begrichen,  brr  Buttertrigranb  am 
SRanbe  barüber  gelegt,  leicht  angebrüeft  unb  oben  mit  (£i  begrichen.  Un» 
terbegrn  hat  man  acht  :^oth  Wanbrln  mit  jwei  ganjen  (Siern  febr 
fein  gerieben , welche  fobann  in  einer  ©chüffel  mit  acht  8oth  Butter, 
acht  Üoth  feinem  3urftr  untermengt  unb  mit  acht  (Sierbottern  eint 
Biertelgunbe  gerührt  werben.  Diefe  Wage  wirb  fobann  in  bie  Butterteig» 
Xorte  gegeben,  auf  bem  Bobrn  gleichmägig  bief  au«einanber  gegrichrn,  bie 
Sorte  in  einen  mägig  hfcgen  Baefofen  gegettt  unb  in  fchöngtr  garbc  gut 
auögtbaden.  (S«  ig  jeboch  ju  bemerfen,  bag  bie  innere  Wage  halb  braun 
werben  wirb,  welche  währenb  bt«  Baden«  ber  Sorte  mit  Bapitr  gebedt 
werben  mug.  3g  »u»  bie  Sorte  fchön  gebaden , ber  SRanb  mit  3“<1” 
fchöu  glaeirt,  fo  wirb  bie  innere  Wanbelmoge  mit  2lprifofen=Warmelabe 
übergrichen  unb  biefe  gngerbid  ganj  mit  Werinque  5Rr.  1816  überbedt, 
glatt  gegrichrn,  mit  gerögeteu  Orangenbiütheu  übergrent,  mit  3urffe  be» 
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ßSabt,  wirbnr^ott  in  brn  Dfrn  6t<  bic  obrrr  ÜKaffr  fi(^  grlb(i<^  grfSrbt 

unb  croquant  graorbrn  ifi.  Sic  wirb  laumarm  ftmirt. 

1834.  jtroiq)r{n}:Sorte.  Tourte  au  prlnee  royal. 


Ce  wrbfn  für  jwSlf  ^Jcrfontn  aue  brr  ÜRanbrlmaffr  9lr.  1806  jwri 
6ngnrbl(ft  iBlSttrr  (ii^tbraun  unb  rtwae  croquant  gcbadrn  unb  bie  fir 
falt  fnb,  iimgrfrbrt  auf  rin  SSirtb  grtrgt.  Cbrnfo  wirb  oon  brr  9)2rrinquc> 
iOiaffr  Dir.  1816  rin  rbrnfo  gro^rO  runbre  !8(att  auf  rin  mit  93uttrr  br» 
firiibrnre  Sirib  aufgrfiricbrn,  mri^re  man  mit  3u<lrr  brfläubt,  in  rinrm  frpr 
fcbmaib^riprn  Cfm  croquant  bürd)bä(ft  unb  bir§  no(b  toarm  oom  i3(r(b 
oblöfl.  3(i  nun  bae  ooQrnbrt,  fo  »irb  rin  Wanbribiatt  gut  mit  9(pri' 
fofrnmarmctabr  übrrftri(brn,  bae  Wrrinqur>®(att  barübrr  grlrgt  unb  btrfre 
mit  rinrm  i]Dia[aga°Cr(^mr  (crümc  pütissi{!re  au  vin  de  Malaga)  gut  übrr> 
{hi(^rn  unb  Qbrr  birfrn  bae  jmritr  iOtanbrlbiatt  grirgt.  <Dir  S^ortr  mirb 
in  brr  SRunbr  rgal  jugrfcbnittrn,  fe^ön  mit  3'tfcnrn-'®lafur  übrrjogrn  unb 
tornn  birfr  grtrorfnrt  i|l,  wirb  bir  Sortr  f<b6n  gcfpript,  grfd)marf»oU  mit 
ringrmacbtrn  grüc^tm  brirgt  unb  fo  in  i^rrm  fcbbnßcn  Sinfrbrn  unb  ®ütr 
jur  Sofrl  grgrbrn. 

1835.  ?Urranbrrr3^ortr.  Tourte  ä rAlexandre. 

®on  rinrm  Sbrll  brf<brirbrnrn  8injrr«3;ortrntrigre  9lr.  1804  mirb 
für  jwöif  $rrfonrn  rin  runbrr  SSobrn  auegrroQt,  brn  man  übrr  $apirr 
auf  rin  ©irdj  irgt  unb  mit  frricr  ^>anb  tinrn  pngrrbirfrn  SRanb  aufbrrffirt. 
3)ir  Xortr  loirb  mit  ringcmacbtrn  StmarcUrn  grfüUt,  mcl(^r  oon  brr  üNrrinqut-' 
‘JWajfr  9lr.  1816  mcffrrrüdrnbid  glatt  übrrftric^rn  wrrbrn  unb  worübrr  bann 
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mit  bfrfftbru  SWofff  rin  @ittrr  grfpri^t  »irb.  ®a«  ®angr  wirb  mit  frin 
grfc^nittrnrn,  rrc^t  grünen  ilMItajicn  brfirrut  nnb  in  rinrm  fc^r  abgrtü^tten 
Dfrn  (angfam  bla^grtb  gebatftn. 

1836.  .ftaifer-!£ortr.  Toarte  ii  rempereiir. 

9lu«  brr  Jlugmoffc  S8r.  1813  wrrbrn  über  jwri  fflögen  ?Papirr  jwri 
glric^grc^e  fingrrbieft  Ißiättrr  in  fc^önftrr  9<><^br  gebaefen  unb  jum  lta[t< 
werben  umgefc^rt  ouf  ein  falte«  SBlte^  gelegt,  ©eibe  ©lätter  werben  nun 
»on  innen  bief  mit  9tpritofen=®?armelnbe  befJric^en,  über  biefe  jwölf  8otb 
ringemai^tr  feingefe^nittenr  3tnana«>  ©c^eibi^rn  geftreut,  ba«  {weite  ©latt 
barüber  gelegt,  in  brr  IRtinbe  bie  iS^ortr  fauber  {ugefi^nitten  unb  bann  mit 
einer  Slnona«»  Confer»  = @lafiir  gan{  über{ogen.  Sffienn  nun  biefelbe  wieber 
grtrorfnet  i|t,  wirb  fie  gefdimatfroU  mit  »erfe^iebenen  eingemat^ten  grüe^ten 
garnirt,  fi^6n  grfpript  unb  {ur  S^afel  gegeben. 

1837.  Cr(eau«:iXorte.  Tourte  ft  l'Orleans, 

Wan  ftreic^t  ein  runbr«,  mit  einem  {wei  3otI  ^o^en  9tanbe  »rrfebrnr« 
Stortenblee^  mit  ©utter  au«  unb  überftreiit  e«  mit  We^l.  3i>  biefe  gorm 
wirb  nun  bie  {»älfte  brr  ©ibguit^ Waffe  9)r.  1807  gefüllt  unb  brr  lfu(^en 
in  fe^önrr  lie^tbrauner  garbe  in  rinrm  mä§ig  ^ri^rn  Cfrn  gebaifrn  unb 
fobann  über  ein  große«  ^aariirb  {um  Crfalten  grfiür{t.  3)iefrr  ©i«quit> 
Jlut^rn  wirb  nun  febrrfirlbiif  »om  9ianbr  ringrf^nittrn,  ga»{  au«grb6^1t 
unb  bann  {um  Xrodnen  in  rin  warme«  Ctuor  geftcllt.  Wit  birfem  Sueben 
bat  man  »on  bcrfrlbrn  Waffe  ouf  ©apirr  rin  fingerbitfr«  ©i«quit=©latt 
gebaefen,  wrlebr«  man  rbenfall«  falt  wrrbrn  läßt.  IDaffrlbe  wirb  nun,  naeb 
ber  innern  ©röße  be«  Äueben«  {ngefebnitten , in  einen  ©lofonb  gelegt  unb 
mit  foltern  ©lübwein  (©urgunber*5Bein  mit  3ue!er)  getränft.  Die  au«ge« 
böblte  Siorte  frlbft  aber  wirb  mit  3oflo»ni«brtrr  ©rl^e  au«geftrieben,  am 
©oben  mit  ringrmaebtrn  UBeiebfeln  beftrrut,  ba«  mit  ©lübwein  grtränfte 
©i«quit‘©latt  auf  einen  flatbrn  Drefel  umgrftür{t,  in  bie  Dortr  rin> 
gefebobrn  unb  mit  rinrm  croquant  grbaefenen  Wrrinque-©latt  überbreft.  Dir 
Dorte  wirb  nun  rein  {ngefebnitten,  mit  Wara«quino=^©lace  übrr{ogcu,  biefe 
grtroefnet  unb  ohne  irgrnb  eine  ©rr{irrung  {u  Difeb  gegeben. 

1838.  ©iSquit-Xortf  mit  3Wataga=(Sreme. 

Tourte  de  blscult  ft  la  errme  au  vin  de  Malo(ia. 

©on  ber  ^lölfte  ber  ©i«quit=Wo[fe  5Jlr.  1807  wirb  in  einem  ©lafonb 
für  {Wolf  ©erfoneu  ein  {wei  ginger  biefer  ®i«quitfueben  in  febänfter  garbe 
gebaefen,  ber  bem  ©orbergebenben  gleieb  au«geböblt  unb  {um  Droefnrn  in 
ein  Ctuoe  geflellt  wirb.  Unterbeffen  bereitet  man  folgenben  Orßme : C« 
werben  feeb«{ebn  Gibotter  mit  einem  Gßlöffel  »oll  ©tebl  unb  {wölf  Sotb 
grftoßenem  3ucfrr  fein  abgrrübrt,  fobann  eine  halbe  ©outeille  Walaga  ba{u 
gegoffen  unb  über  Äoblenfeuer  {u  einem  CrCme  abgrrübrt,  weleber,  bureb 
ein  ^aartueb  gepreßt,  falt  gerührt  wirb,  gerner  wirb  eine  halbe  Waß 
@eblagrabm  {u  ©ebner  grfeblageu  unb  biefer  {um  Stbtropfrn  auf  rin  ©ieb 
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grt^an.  ^ic  99i«quU  > Sorte  wirb  ganj  mit  Stpritofrii  > ÜRart  aubgrftric^en 
unb  mit  tingrmai^tfn  ffitic^frln  bt|kfut.  Sitr  gtfi^tagcuf  üRa^m  wirb  nun 
unter  ben  Creme  gerührt,  biefer  iii  bie  Sorte  get^an,  ganj  glatt  geflrit^en, 
oben  mit  Sc^tagra^m  gefpri^t  unb  ougen  ^erum  Heine  3Rerinque=©aifera 
flflegt. 

1839.  SSirnrv  @^ofolabf=2lortf.  Tourte  lu  ehoeolat  k li  Vienniise.  ' 

91ue  ber  üWoffe  5Rr.  1814  »erben  in  runb  gef(^nittenen  unb  einen 
3oU  ^o(^  aufgebogenen  ©apier«®(^eiben  }»ei  ©lütter  egal  bid  aufgePridien 
unb  bei  fc^mac^er  ICfen^ibe  fe^r  langfam  gebaefen.  SBenn  fie  falt  geworben 
finb,  »erben  fr  fr*”  gefc^nittenen  eingemachten  Sffleichfeln  beftrichen, 
jlufammengefeht  unb  runbum  egal  gugefchnitten.  Siefe  Sorte  wirb  in  brr 
mitte,  fo  baf  oufen  hrrum  ein  jwei  ginger  biefer  egal  breiter  SRanb  bleibt, 
fchön  mit  Chcrolabe  glacirt,  ebrnfo  aufm  ferum  mit  einer  weifen.  3itronrn> 
ober  marabquino>@lafur,  unb  nochbem  beibe  troefen  geworben  finb,  wirb  bie 
Sorte  gefchmaefooU  mit  fchün  eingemachten  grüchtru  garnirt. 

1840.  Mannheimer  3*t*^^nrn:>Sorte.  Tourte  au  citron  h la  Mannheim. 

(Sin  haihfb  ©funb  fein  geflofener  3***trr  auf  bem  man  brei  3itro'*rn 
abgerieben  h<*t,  wirb  fein  geftofen  unb  mit  bem  (Selben  oou  gehn  Ciern 
eine  hoihr  0tunbr  gut  gerührt;  fobann  wirb  oon  gebii  Cierflar  ein  ftrifrr 
fefter  ©chnee  gefchlagen,  ben  man  mit  bem  ©afte  ber  3*ironen  nebft  gwei 
Soth  mehl  langfam  unter  bie  fchauraig  gerührte  maffr  gieht.  Untrrbrffrn 
hat  man  ein  glatte«  Sortenbled)  mit  einem  gwei  ginger  h*>hru  Staube  mit 
©uttrr  aubgeflrichen  unb  gang  mit  mrffrnrücfenbicf  auOgewalgtrin  ©iitter^ 
teig  Sir,  1805  auOgrlegt;  bie  maffe  wirb  nun  hineingrfüUt,  eben  gefirichen, 
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aufm  ^rnim  fc^ön  mit  au<grfio(^rnrm  Suttertrig  garnirt,  gut  mit 
brftäubt  iinb  in  einrm  mittri^riftn  Dfrn  langfam  in  [(^önftcr  $arb«  gr< 
imdrn.  man  fic  {u  3:if<^  gibt,  mirb  fit  mit  3u(frr  bcfiäubt. 

1841.  (jfranjöfifti^e  ^rrme^Xorte.  Tourte  & Is  Fringlpine. 

!D}an  rü^rt  uitr  Qflöffd  m>U  SDir^I  mit  ttma<  {aftrm  9ta^m  fnn  ab, 
gibt  baO  @rlbr  eon  ac^t  Giern,  a(i)t  fiot^  3udrr,  oirr  Sot^  Siittcr  unb  rin 
wrnig  @a(j  baju  unb  urrbünnt  baO  @an)e  mit  rin  unb  tinrm  ^albm 
Duart  gutem  füfrn  Stai^m;  birfr  SRaffr  »irb  tt^rauf  über  AD^lrnfrurr  ju 
einem  bi(fli(^en  Gr^me  abgerü^rt  unb  bann  jum  3tu0fü^(en  fa(t  gefirQt. 
hierauf  werben  ae^t  8ot^  abgejegene  ^anbein  mit  IRa^m  fe^r  fein  ge« 
rieben,  wie  au(^  ad)t  8ot^  fü^e  tlRataronen  grtroifnrt  unb  fein  gefiofen  ; 
ferner  werben  jwri  8ot^  in  3u(fer  geröfirte  frif(^e  Crangenblüti^en  fein  ge> 
ftoprn,  gefirbt  unb  mit  ben  iWanbetn  unb  iDIafaronm  unter  bie  obige  SERaffe 
genau  gerührt.  @obann  wirb  oom  S3uttrrteig  eine  Xorte,  wie  jene  )ur 
Tourte  k la  Reine,  aufgefept,  in  ber  bie  obige  üRaffe  biO  mrjfrrbiif  oom 
9lanbe  glatt  aufgrftric^rn  unb  baO  @an}e  mit  3»<fer  brfheut  wirb,  ^ie« 
frlbe  wirb  nun  wS^renb  einer  ^Iben  @tunbr,  biO  brr  3^rig  gut  aufgr^ 
gangen,  unb  bie  2:orte  eine  fd)5ne  ^arbr  i^t,  grbaefen  unb  bann 

warm  ju  gegeben. 

1842.  @(^tt)ar}brobtorte.  Tourte  au  piin  bis. 

iD?an  f(^nribrt  ein  @tüif  fd)war}rO  SSrob  in  bfinne  @(^rib(ben,  trocfnrt 
birfe  in  einer  9t8b<^e  bunfeibraun,  worauf  {ir  geflopru  unb  gefiebt  werben. 
€obann  werben  oierunbjwanjig  £otb  abgrfc^älte  unb  gelb  geröfirte  üRanbetn 
mit  fünf  ganjrn  Giern  fein  gerieben , in  eine  irbene  ©(^üffet  grtbnn  unb 
mit_  einem  ißfunbe  geflogenem  3u<lrr  untermengt ; hierauf  wirb  baO  @etbe 
oon  oierunbjwanjig  Giern  nach  unb  nach  baju  gefchlagen  unb  bie  SRaffe 
brei  iOirrtelflunben  lang  fchaumig  gerührt.  Unterbeffen  wirb  ein  9)ierte(< 
pfunb  eingemachte  fDrangrnfchalm,  ebenfooiet  eingemachte  IRüffe  unb  acht  8oth 
3itronat  fein  gewiegt  unb  mit  frchO  Soth  geflogenem  unb  mit  einrm  ®(50< 
(hen  Straf  angrfeu^tetrm  ©chwarjbrob,  einrm  hotben  Ghtöffrt  oolt  ge« 
flofrnem  3inrmt,  einer  üRrffeefpipe  ooll  9telfm  unb  ebenfooiet  Garbamomen 
unter  bie  aWoffe  gerührt.  4>ierouf  wirb  baO  ffleife  oon  feebOjehn  Giern  ju 
einem  flrifrn  ©ebner  grfchtagrn,  welchen  man  mit  jwri  8oth  ÜRrht  langfam 
unter  bie  SRaffe  rinrührt.  SltObann  wirb  rin  3:ortrnblrch  mit  Suttrr  auOge« 
flrichen,  mit  rtwaO  oon  bem  feingrfloprnen  S3robr  aubgrflreut , bie  SRaffe 
eingefüUt  unb  brei  iöiertetflunben  in  einem  fehr  mä§ig  ht>§fu  Cfen  langfam 
gebaefen.  2Benn  man  bie  Sorte  auO  bem  Cfen  nimmt,  wirb  fie  über 
ein  grofeb  4)aorfteb  longfam  umgeflürjt,  worauf  mon  fie  falt  werben  täft. 
Siefelbe  fann  mit  jeber  beliebigen  ©Infur  fchön  überjogen  unb  nach 
(irben  auch  mit  grüchten  gejiert  werben. 

1843.  ÜlKanheifranj.  Tourte  aui  amandes  ä rAllemande. 

Son  ber  Sinjermaffe  Sir.  1804  wirb  ein  runbeO,  feberfielbicle«  Statt 
aufgerollt,  biefrO  nach  brr  ©rö^r  für  jwölf  Srrfonrn  riinb  gefchnittrn  unb 
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ü^r  rinnt  SSogtn  ^pirr  grirgt;  am  äu|rrn  Sianbt  bra  99obtnd  wirb  rin 
joQ^o^rr  9ianb  aufgrfr(t,  brr  au4  cinrm  ^aibrn  $funbr  frinfiiftig  gr> 
fi^nittmrn  SKanbrtn  mit  ac^t  Sot^  grfiofrntm  3»(Irr,  jwti  Girrftar  unb 
vier  8ot^  frin  grft^nittcnrm  3<itonat  untrrmrngt,  brfir^t;  brr  innrrr  93obrii 
wirb  mit  ringrmat^trn  SBrti^frin  brbreft  unb  brr  ganjr  imirrr  9iaum  mit 
brm  eirrtrn  31t|ri(r  brr  9)ianbrlmaf[r  9lr.  1806  grfüQt.  Ütugrn  ^rrum 
wirb  rin  ^apirrfirrifm  brfrfiigt  unb  bir  £ortr  rinr  @tunbr  lang  bri  fr^r 
mäfigrr  Dfrn^itK  tangfam  grbadrn.  lEBrnn  fir  falt  ifl,  wirb  bir  Slortr 
mit  rinrr  lDrangrn>(8tafur  glafiTt  unb  na<^  Sriirbm  mit  Srüc^trn  garnirt. 

1844.  Singrrtortr.  Tourte  i ]i  LInioise. 
iOon  brm  Sinjrrtrig  9tr.  1804  wirb  rinr  frbrrtirlbitfr  @i^ribr  au<gr< 
ToUt,  writ^r  auf  ißapirr  grlrgt  unb  runb  grft^nittrn  wirb,  ^irfrr  £rig= 
bobrn  wirb  nun  mit  ringrma<btrn  SSric^frin  übrrirgt,  mi§rn  ^rrum  mit  Gi 
brfirit^rn  unb  non  brmfribrn  Xrig  rin  @ittrr  barübrr  grflot^trn.  Um  bir 
Slortr  wirb  rin  iPapirrfhrifrn  grmat^t,  birfrr  grnau  brfrßigt  unb  fobann  in 
rinrm  grünb  warmrn  Dfrn  brri  93irrtr(fiunbrn  langfam  grbatfrn.  G^r  man 
fir  }u  3:if(^  gibt,  wirb  bir  Sortr  mit  3u(frr  brfiäubt.  Ge  ifi  gu  brmrrfrn, 
ba|  birfrlbr  immrr  rinrn  Xag  oor^r  grbaifrn  wrrbrn  foUtr. 

1845.  Aärniftnrr  Sorte.  Tourte  k U KIrntben. 

®irfr  wirb  auf  birfrjbr  SEBrifr  grmot^t,  nur  baf  b^rju  brr  Srig  9lto. 
1803  grnommrn  wirb. 

1846.  38iIftrInt{teinersSorte.  Tourte  b li  Wilhelmstein. 

{)irgu  wirb  rinr  auegrt|obltr  iBiequittortr  wir  bir  jur  Sortr  b l’Orleans 
grbadrn,  bir  man  gum  !£rotfnrn  in  rin  Gtunr  firdt.  Untrrbrffrn  wirb  rin 
Grt^mr  non  93aniUr  brrritrt,  brr  auf  natbflrbrnbr  SQtrifr  grmatbt  wirb.  9)irr 
gangr  Girr  unb  frtbe  Gibottrr  wrrbrn  mit  at^t  Sotb  3u(frr  nrrräbrt,  gwri 
Onart  (altrr  fü|rr  flta^m,  in  writbrm  man  rinr  @tangr  aSaniUr  auegr> 
fo(bt  bot,  bagu  grgoffrn  unb  fobann  burtbgrfribt.  {lirrauf  wirb  rin  ^afonb, 
brr  bir  innrrr  @rö|r  brr  Sorte  bot/  mit  faltrr  %uttrr  auegrfhiibrn,  brr 
Gremr  ringtgoffrn  unb  in  rinrn  abgrfübitrn  93a(fofrn  grfirUt,  bie  brrfrlbr 
grdorft  ifl,  worauf  rr  fobann  talt  grfrbt  wirb,  ^ir  iBiequit^Sortr  wirb  nun 
mit  frif<brn  Grb>  obrr  ^imbrrrrn,  writbr  mit  grfiofrnrm  3u<trr  untrrmrngt 
ftnb,  botb  angrfüQt,  brr  Grömt  übrr  rinrn  jlo<brn  Slrtfrl  grflürgt  unb  in 
bir  Sortr  übrr  bir  SBrrrrn  ringrfd)obrn.  Urbrr  bae  @angr  wirb  rinr  gang 
bünn  grbacfrnr  ©uttrrtrigftbribr  grlrgt,  bie  Sorte  mit  Drongrn--@lafur  übrr» 
gogrn  unb,  obnr  fir  weiter  gu  garnirrn,  gu  Siftb  gegeben. 

• 1847.  9lrlfon»Sortf.  Tourte  b li  Nelson. 

Dirfr  frbr  feine,  gute  Sorte  ifi  anO  oirrrrlri  ©lättrrn  gnfainmrngrfrbt, 
n3mli(b  aue  rinrm  ©tatt  oon  rinrm  Sbrit  brr  ^>ofr(nuf»!Waffr  SRro.  1813, 
aue  rinrm  ©iatt  brr  6bofotabr»2}?affr  Wr.  1814,  aue  rinrm  ©latt  »on  brr 
©ifiagirn»'J)laffr  9lro.  1815  unb  aue  rinrm  2Wrrinqur»©Iatt  9lro.  1816, 
wrl<br  alle  in  glri<brr  ®röbe  unb  fingrrbief  auf  bir  fcbönflr  %rt  grbacfrn 
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uti6  falt  geflfllt  »erben.  5)a8  (5^ofo(abe>  Statt  wirb  über  ein  Sorten« 
blec^  ßftfgt,  mit  Stprifefen  * ÜWannelobe  gut  beflri(^en,  barüber  fömmt  ba« 
9liifblntt,  »ett^e«  aber  fo  gelegt  »irb,  ba^  bie  untere  ©eite  naeb  oben 
fömmt;  biefe8  »irb  nun  mit  IDtara^quino  bi  3ATa  leicbt  angefeucbtet  unb 
fobanu  mit  9lepfe(=®el6e  überflrieben.  lieber  biefe«  fömmt  ba«  ipiflajien» 
©lott  ebenfo  gelegt  unb  mit  9lnana«faft  leidji  getränft,  borüber  »irb  ®rb« 
beermart  geftrieben  unb  borüber  ba«  Werinqueblatt  ol«  ©(bluf  gelegt, 
wel(bea  mit  gonj  bünn  überflri(ben  unb  mit  fein  gefcbnit« 

teneu  beftreut  »irb.  Sie  Sorte  wirb  über  ©pibenpapier  ouf  ein 

Sortenbtecb  gelegt  unb  jur  Safel  gegeben. 

1848.  gtan}5flf<be 
Tonrte  au  choeolit  b It  Fraufaise. 

öin  Sfimb  IRonbeln  »irb  mit  oier  ganjen  ffiiern  fe|r  fein  ge« 
rieben,  mit  atbtunbjwanjig  Sotb  geflogenem  3u<fei  genau  untermengt  unb 
mit  bem  ®elben  oon  jwanjig  (Siern  eine  halbe  ©tunbe  gut  gerührt,  ©obann 
»irb  ber  ©<bnee  »on  fe(b«jebn  Ciem  febr  (leif  gefcblogen  unb  nebfl  }»ölf 
8otb  fein  geriebener  ttbofolabe,  einem  ®flöffel  ooll  !8anitle«3u<ltT  unb 
j»ei  Sotb  üSebt  unter  bie  ®?affe  gejogen.  i)itrauf  »irb  ein  runbeb,  mit 
einem  j»ei  30Q  b<’b'>t  IRanbe  oerfebeneU  Sortenbleib  mit  Sutter  auage« 
flri(ben,  mit  5D?ebl  au«gefläubt,  bie  aWoffe  eingefüQt  unb  eine  ©tunbe  in 
einem  f(b»a<bbrtftn  iCfen  langfam  gebaeftn.  3Benn  bie  Sorte  tatt  ifl, 
»irb  pe^mit  ttbof®l®be«®lofur  überjogen  unb  mit  fein  gef(bnittenen  SiPajift 
betreut.  * 

1849.  üta^anien^Xortf.  Tourla  aux  marrons. 

fWon  f<bolt  atbijebn  ©türf  ftböne,  gebratene  JlaPanien,  reibt  biefe, 
wenn  pe  falt  pnb,  auf  einem  Pleibeifen  unb  b<tfptt  pe  bur<b  ein  Sratbpeb. 
©obann  »erben  jwölf  2otb  frif«be  ©utter  ftboumig  gerührt,  fetb«  ganje 
®ier  unb  oier  Sibotter  baju  gethan  unb  mit  einem  iOiertelbfunb  gepopenen 
ÜPanbetn,  ben  HaPanien  unb  aept  Soth  3udat^/  ^Iwaa  gepopenem  3ii">nt 
unb  bem  ©eiben  einer  abgeriebenen  3‘ltone  gut  untermengt,  hierauf  »irb 
bie  ^»ötfte  bet  JWaffe  ouf  ein  mit  ©utter  bePritbene«  ©lt(b  runb  aufge« 
Pri(ben,  eingemachte  PBeicbfeln  barauf  gegeben  unb  bie  übrige  SPaPe  bat« 
über  gePricben.  Slocbbem  bie  DberPSebe  mit  ®iern  bePri<ben,  unb  gut  mit 
3u(fer  bePreut  »urbe,  »irb  bie  Sorte  bei  möpiger  Cfenhipe  gebaden. 
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78.  ilöfc^nitt.  9.  flötOeitung. 

$on  bcn  frifiben  Db{)fu(b(0.  Des  Flans  aux  Fruits. 

1850.  @tnfatbcr  9(^fr(fM(bnt.  Flin  am  ponmes  i la  bourfcohr. 

ffliftunbjroonjig  gut«  Slbpfrl  »rrbrn,  jfbfr  in  fc(b4  gtftbnütfn, 

Tfin  gffebält  unb  in  eine  ©<büfffl  gftban.  ©obann  joirb  »on  brm  mürbfn 
$flg  ^ro.  1801  fiiif  runbf' ©(^fibt  auflgcrollt,  bitft  auf  rin  ißapirt  gt» 
legt,  Tunb  gefefanittm  unb  auben  fi”  Wanb  mit  freier 

•ftanb  aufbrefiirt.  ÜMe  ülepfel  werben  nun  in  ben  Ämben  birf  eingelegt, 
mit  fleiuen  ©türfi^en  fe^r  frift^er  Sutter  beflreut,  unb  nac^bem  man  aufen 
berum  ein  ?Japietbnnb  befefligt  bat,  wirb  ber  Äiicben  bei  guter  ^ipe  in 
ftbbner  garbe  gebatfen.  fflenn  berfelbe  au«  bem  Cfen  fömmt,  wirb  er  gut 
mit  3uder  unb  3inmit  befireut  unb  warm  ju  S^ifeb  gegeben. 

1851.  Sipftlfucben  mit  @riee.  Flau  am  pommes  i la  g:el^& 

TOan  bereitet  oon  bem  SBröfelteig  Sdro.  1802  einen  glan,  welchen 
man  (icbtbraun,  ebne  ibn  mit  ^rpfrln  ju  belegen,  aiiabäctt.  Untrrbrffrn  werben 
oierunbjwanjig  bi«  breifig  ©oraborfer  Äepfel,  jeber  in  fecb«  S^b^lt  gf= 
febnitten,  rein  gefcbält  unb  in  einem  flatbrn  ©rfebirr  mit  einem  b<>tben 
©funb  3ucter  unb  bem  ©aft  einer  3>tcone  langfam  weicb  gefoebt,  worauf 
man  fie  in  ihrem  ©afte  falt  werben  läft.  .fcierauf  werben  fie  auf  ein 
©irb  )um  Sbtropfen  getban  unb  fobann  in  ben  mit  Stpritofrnmarf  aubge^ 
flricbenen  Äueben  in  f^önfler  Crbnung  eingelegt.  !Det  Slepfelfaft  wirb  nun 
in  eine  Cafferolle  gegoffen  unb  mit  noch  einem  ©tü«f  3u<t*r,  bi«  ber  ©aft 
einen  gaben  jirbt,  cingefottrn,  welcher  gauj  warm  über  bie  Stepfel  gegoffen 
unb  glricbbicf  barüber  geflricbrn  wirb. 

1852.  SRailänber  SIpfelfuclien.  Flan  aux  pomme.s  i la  Hilanaise. 

2)er  Äueben  wirb  oom  fiinjer » Üortenteig  9lro.  1804  bereitet  unb  in 
fcbönfler  garbe,  ben  ©orbergebenben  gleich,  au«gebarfen.  ßbenfo  werben 
oierunbjwanjig  ©or«borfer  = 2lepfel,  jeber  in  fecb«  gleiche  ib^le  gefebnitten, 
rein  gefebält  unb  bann  mit  fe^«jebn  2otb  3ii<lbb,  bem  ©afte  einer  3itrone 
unb  brm  nötbigeu  äOaffrr  weich,  jeboeb  fo,  ba^  fic  ganj  bleiben,  gebünfirt. 
Unterbeffen  wirb  ein  halbe«  ©funb  ‘Kailänber  Sei«  rein  belefen,  gewafeben, 
abblanfcbirt,  mit  frifebem  SBaffer  abgefüblt  unb  bann  mit  rin  unb  einer 
halben  üRap  füfem  Sabm  nebft  acht  SJotb  3«<t«  unb  etwa«  ©anille«3urfet 
weich  unb  bief  gefoebt,  welchen  man  fobann  in  eine  irbene  ©cbüffel  febüttet 
unb  falt  rührt.  35er  Äueben  wirb  nun  auf  ein  Sortenblecb  gelegt,  innen 
ganj  mit  Stprifofrn.'Dfarmelabe  au«geftricben , unter  ben  Sei«  rin  @lä«cben 
!Sara«quino  gegoffen,  biefer  genau  orrrübrt,  in  bie  Sorte  getban  unb  gleich. 
mä§ig  au«einanber  geftridten.  lieber  benfelben  werben  nun  bie  3lepfelfcbnipe 
in  feböner  Drbnung  gelegt,  ber  unterbep  jur  @rlöe  ringefoebte  ^rpfelfaft 
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barübrr  grflric^fn,  ubtt  bitfrn  brr  glan  mit  nngrmarbtcn  SlmartHfn  garnirt, 
unb,  nor^brm  man  übft  bie  Dbtrflärbr  no(^  ftroa«  SWaroÄqulno  gfträufflt 
bat,  wirb  birfcr  frbir  angrnrb<n  f<bmrcfrnbt  unb  frbt  brtirbte  Jtucbrn  ju 
Sifrb  grgfbfn. 

1853.  ißcrhigirfnr  Flin  ausc  pommes  i li  Portagilse. 

93on  bcm  SBrSfritrig  Stro.  1802  wirb  rin  Auibrn  für  jw6If  $crfonrn 

mit  rincm  3oü  bobtn  SRanbt  übrr  rinrm  Sogen  Sapift  aufbrrfiirt.  gerncr 
werben  »ierunbjwanjig  ©türf  SorÄborfer»  ober  (Satoitie=8lepfe(,  jeber  in  oier 
gefebnitten,  rein  grfcbäit  unb  mit  aibt  fiotb  3uder,  einer  balbrn 
SouteiUe  !DiaIaga-9Bein  unb  einem  Quart  SBcirbfrlfaft  weicb  unb  in  ihrem 
©afte  furj  grbün|}ct.  Untrrbrffen  werben  }wölf  Sotb  iTianbrtn  fein  gerieben  unb 
mit  arbt  Sotb  grfiofenen  9)ta(aronen , acht  fiotb  3u(fer,  oier  Sotb  Drangen« 
fibaien,  oier  Sotb  3ü<^aaat  fein  gefrbnitten,  alleö  untermengt,  mit  feiba  Sotb 
warmer  Sutter  begoffen  unb  mit  bem  @elben  oon  }ebn  (Siern  frbaumig 
gerührt.  3ft  bief  gefrbeben,  fo  wirb  ber  ©rbnee  oon  fecb«  Siern  barunter 
gerührt,  bie  5Wa|fe  in  ben  Äueben  gefüllt,  ein  Spapierftreif  brrumgema«bt 
unb  brr  jturben  bei  mittelbrifer  Ofrnbipe  (angfam  eine  halbe  ©tunbe  ge< 
baden.  SDenn  berfelbr  nun  halb  autgefühlt  ifl,  fo  werben  bie  Stepfrt  in 
fiböner  Orbnung  barüber  gelegt,  ber  ©oft  baoon  barüber  gerieben  unb 
lauwarm  ju  £ifcb  gegeben. 

1854.  äRannbrimer  SlpfelfiKbrn.  Flau  »ux  pommes  Ä Is  Mannheim. 
Son  bem  Sröfelteig  9lr.  1802  wirb  für  jwölf  Srrfonen  auf  Sapier 

ein  Äiuben  mit  einem  3atl  habt”  S?anb  aufbreffirt  unb  um  benfelben  ein 
Sapierftreif  befefligt.  ©obann  werben  oierunbjwanjig  9oraborfer«9lepfel, 
jeber  in  oier  Sheile  gefibnitten,  rein  gef(bält,  ber  Äueben  bamit  auagefüHt, 
mit  3uder  beftreut  unb  in  einem  mügig  hfi^rn  Cfen  jur  Hälfte  auagebaden. 
Unterbeffen  werben  a<bt  Sotb  Siafaronen  fein  geftofen  unb  mit  atbt  Soth 
3uder,  bem  ©eiben  oon  fe<ba  Siern  eine  Siertelftunbe  gerührt,  fobann  ein 
unb  rin  halbeO  Quart  guter  fü|rr  Oiahm  barunter  gerührt  unb  brr  Sr#me 
über  bie  Stcpfel  gegojfen,  fo  bo§  biefe  ganj  überbedt  jinb.  Der  Jbu(ben 
wirb  wieber  in  ben  Sadofen  geflcllt,  oollenba  gut  auOgebaden  unb  mit 
3uder  brftnnbt  warm  ju  Difeb  gegeben. 

1855.  3tvttf(hfenfu(hen.  Flan  anx  prunes. 

.f)ieju  wirb  ber  Seig  9lro.  1801  angewenbet,  oon  bcmfelben  ein  jJaiher 
Äu<hen  für  jwblf  Strfonen  auf  Rapier  aufbreffirt,  ein  «ßapirrftreifen  hrrum 
gemad)t  unb  gnnj  ooll  mit  halbirten  guten  auOgelegt,  welche  mit 

3uder  beftänbt  werben.  Der  Äudjen  wirb  fobann  bei  guter  Qfenhipe  in 
fihbner  garbe  au«gebnden,  mit  3uder  unb  3lmmt  befläubt  unb  lauwarm 
JU  3:ifth  gegeben. 

1856.  6rbbcerfu(hen.  Fian  anx  fraises. 

3wei  IDJag  gute  llBalberbbeeren  werben  genau  burihfuiht,  in  ein 
Quart  bideu  3»der‘©9rup  gethan,  einmal  gefchwungen  unb  wo  mögtiih 
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auf’9  (Sie  gffieQt.  Untnbtffrn  »irb  ein  flachet  Jtui^en  oon  brm  Xrig 
91to.  1802  bereitet,  hellbraun  gebacfen  unb  auf  ein  S^ortenblet^  ge- 
f(^oben.  jtuTj  t>or  bem  9tnri(^ten  werben  bie  (Srbbeeren  in  ben  Jtuc^en 
gefüllt,  gteii^mägig  augeinanber  gefiric^en  unb  fogleii^  ju  £if(^  gegeben. 

1857.  ^imbeerfnd^en.  Flan  atu  framboises. 

®iefer  wirb  ben  SBorbergebenben  gteieb  bereitet,  nur  mit  bem  Unter» 
f(^ieb,  baf  bie  jwei  SDtag  auagrfucbte  Himbeeren  mit  einem  Ouart 
3u(fer«©ijru))  übergoffen,  fobann  in’«  ®i«  gefteHt  unb  fur3  »or  bem  9ln= 
richten  in  ben  $lan  gefüllt  werben. 

1858.  @rbbeer7n^en  mit  0(^aunt.  Flon  anx  friises  merinquees. 

93on  bem  Sröfelteig  IRr.  1802  wirb  ein  flacher  Kuchen  mit  einem 
3oIl  b^b^n  9lanbe  bereitet  unb  lir^tbraun  gut  gebacfen.  Unterbeffen 
wirb  ba«  äBeiße  eon  fünf  Giern  fefl  gefc^lagen,  fe<b«sebn  2otb  3u(fer  unter« 
gerührt,  jwei  9)2af  au«grfu<bte  ÜBalberbbeeren  langfam  barunter  gerührt, 
bie  qjtaffc  in  ben  Jtucben  gefüllt,  au«einanber  geflri(ben,  fiart  mit  3uder 
beftäubt  unb  no<b  ac^t  SRinuten  in  ben  Dfen  gefieHt,  bi«  ba«  @an)e  eine 
leii^te  Krufle  gebilbet,  unb  etwa«  9arbe  angenommen  b«l- 

1859.  Srbbeerfut^en  mit  grf^Iagenem  IRa^m. 

Flan  aux  fralscs  k la  creme  fouettee. 

3)iefer  ®rbbeer(u(brn  wirb,  ganj  bem  oorberge^enben  gleitb,  bereitet; 
bie  Grbbeeren  werben  hirj  oor  bem  8tnri(bten  in  ben  «tuchen  gefüllt  unb 
ber  oon  einer  IDtaf  Stabm  geflogene  unb  auf  einem  @ieb  abgetropfte 
9tabm«@(bnee  wirb  jur  {>älfte  über  ben  üuiben  rr<bt  glatt  geftri(ben,  oon 
ber  jweiten  ^»ölfte  burcb  eine  lUapierfpribe  ein  Oitter  barüber  gefpriftt  unb 
ba«  @anje  mit  3“*r  flarf  beftäubt,  ju  Sifcb  gegeben. 

1860.  3o^anni«beerfu^en.  Flan  anx  grosseille«. 

IDerfelbe  wirb  ganj  bem  oorbergebenbcn  Grbbeerfiuben  gleitb  bereitet; 
nur  ba^  b^er  ai^t  Sotb  gefto^rnrr  3u(ter  mehr  unter  ben  @(bnee  gerührt 
werben. 


1861.  j{u^en  mit  gemifcbteu  ^rücbten. 

Flan  ii  la  Maredolne  de  frults. 

®er  Äucben  wirb  ebenfall«  au«  bem  Seige  9lro.  1802  aufgefe^t  unb 
in  f(b0net  gorbe.  gebatfen.  Unterbeffen  wirb  ein  Selter  ootl  Grbbeeren,  ein 
Seiler  ootl  Himbeeren,  ein  Selter  ooH  wei^e  unb  ein  Setter  ootl  rotbe 
3obanni«beeren  rein  bur(bfu(bt,  abgepflürft,  jufammen  in  .eine  qiorjellan« 
Serrine  getban  unb  mit  ein  unb  einem  b<i(ben  Quart  beifem  3u(fer«09rup 
übergoffen,  burd)einanbrr  gefibwungen  unb  einige  Stunben  in’«  ®t«  gefictlt. 
Jtur)  oor  bem  $lnri(btcn  wiro  bie  IDtaceboine  in  ben  Hiuben  gefüllt,  egal 
au«einanbergefiri(ben  unb  ju  Sif<b  gegeben. 
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1802.  9()>rifofrnfu(^(n.  Fion  aax  «lirleols. 

Äu«  bfr  StißmalTc  S?ro.  1801  wirb  für  jwötf  *Ctrfonfii  rin  flaAft, 
mit  einem  3oU^o^en  iRanbe  »erfe^ener  Äueben  aufbreffirt,  barum  ein 
?ßopierbanb  befeftigt  unb  ganj  mit  bolbirif''/  "(bt  reifen  Slprifofen  au«^ 
gelegt  unb  in  einem  gutbeipen  Dfen  gebad(en;  wenn  beifelbe  aub  bem 
Cfen  femmt,  wirb  er  florf  mit  beftreut  unb  bann  fatt  ju  Xifdi 

gegeben. 

1863.  '^firfltbftt^fn.  Plan  oux  prehes. 

1804.  dietneclaubnifudbcn.  Plan  anx  reiiteclaades. 

1865.  2Ntrabrltenfu(bett.  Plan  aux  mirabelies. 

, Tiefe  brei  bi'x  be)ei<bneten  Jtueben  »erben  ganj  bem  üprifofenfueben 
g(ei<b  bereitet,  nur  ifl  ju  bemerfen,  baf  bei  ben  ^fitfuben  bie  ^aut  ab> 
gejogen  »erben  muß. 

1866.  Xraubenfu^en.  Plan  anx  raislns. 

aSon  bem  Xeige  iRro.  1802  »irb  ein  flacber  Hiuben  auagerodt,  biefer 
egal  runb  gefÄnitten  unb  aufen  bfxum  fi«  aufbreffirt, 

»eleber  mit  einem  ipnpietbanb  umwunben  unb  mit  Äleifler  befefligt  »irb. 
©obann  »erben  gute  Trauben  abgeppüdt,  ber  Äu(ben  bamit  angefüHt,  in 
ben  bfißfn  Sarfofen  gefletlt,  halb  auagebarfen,  mit  einem  ®u|,  »ie  beim 
Wannbeimer  Stepfelfueben , übergoffen  unb  uoOenba  auagebaefen.  (Sb^  >nan 
benfelben  ju  Tifcb  gibt,  »irb  er  no(bmaia  gut  mit  3uder  befiäubt  unb 
lauwarm  feroirt. 

1867.  üttrf^fudffm.  Plan  aiix  eerhes. 

(Sa  »irb  oon  bem  Teige  9lro.  1802  ein  fla(ber  Itutben  für  jwölf 
aSerfonen  gemaibt,  biefer  mit  auagefernten  ilirf(ben  ober  SBeitbfeln  ange« 
füllt,  biefe  ftart  mit  3uc(er  beftreut  unb  in  einem  gut  b<i§<n  ^Ofen  in 
f(bönfier  Sarbe  gebaefen.  (Sbe  man  ibn  ju  Tif<b  gibt,  »irb  er  no<bmaia 
mit  3>'cfer  beftreut. 

1868.  j(trf(^fu(^en  auf  eine  anbere  9(rt.  Gatean  de  ceri.ses. 

93ierunbj»anjig  Sotb  3«<*fx  »erben  mit  einem  G^Iöffel  ooll  31nimt, 
einer  URefferfpipe  ooll  Dielten  imb  j»61f  Gibottern  eine  halbe  ©tunbe  ge^ 
rübrt,  ber  ©(bnee  oon  fe(ba  Giertlar  nebft  j»6lf  8otb  geriebenem  Srobe 
barunter  gerührt  unb  julebt  mit  einem  ipfunbc  abgepflücftcn,  guten  faftigen 
Äirftben  unb  einem  a?fwabe  Sfßeicbfetn,  fammt  ben  ©teinen,  barunter  melirt 
{)ierauf  wirb  bie  (Kaffe  in  eine  Ängetbupf=0[orm,  »eiche  mit  SButter  auageftriehen 
unb  mit  geriebenem  !Brob  gut  auagefäet  ift,  gefüllt  unb  in  einem  mä^ig  beiten 
Cfen  ein  unb  eine  halbe  ©tunbe  in  fchöner  lichtbrauner  Bfarbe  gebaefen. 
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78.  ilöfcOnitt.  10.  cflötOeifung. 
iOon  bcn  fltincn  gfciicbtciifiubtn.  Des  Tartelettes. 

X)le  ffrliifn  8frü(^tnifu(^cii  uiitrrtirßfii  ßrnau  brrfflfcni  SSftfÜung  roie 
bie  gropfn  Cbfifuc^ni.  Xiifftlbfn  wfrbfn  »rgm  il)rcr  fldntn  jum  ©pd. 
frn  mf^r  jufagtnbfn  Sorm  aut^  bfi  grcpfn  $afdn  ffroirt,  unb  btn  groptn 
oorgfjogfn.  Dtrft  fldiirn  Saddfttfn  »frbcii  üb«  ji«li(^  jufammtngflfgte 
fdn;  ©«oidtcn  ppramibrnförnitg  ju  jwanjig  bid  vicrunbiwanjig  ©tücf 
nngrric^tft. 

; 1869.  Slprifofen-SÄirtelctlen.  Tirteletles  aux  sbrleots. 

Öon  bfm  ®r6fdtdg  9lro.  1802  wirb  füif  groff,  ntfff«rütffnbi(fo 
a>tgplntte  QU«g«o(lt  unb  barau«  mit  fintm  runbrn  Stu^jinbcr  in  b«  SRunbe 
dnr<  gmöbnli^rn  9BafT«g(afrd,  bie  nbtbigr  30^1  folcber  ©(Reiben  audge* 
fiotben.  Slirfe  rorrbcn  aufrnberum  b^(b  3oQ  1|0<^  aufgcbogen,  fo  baf  fie 
einen  g(d(^^oben  iRanb  erbalten,  wel(be4  mit  @enauigfeit,  bamit  {te  eine^ 
fcbSne  gorm  «Ratten,  au^gefü^Tt  werben  mu§.  Um  jebed  biefet  3!attetetten 
wirb  ein  ißopietbanb  non  brr  glri(brn  ^ö^e  br«  Dlonbe«  get^an  unb  biefetf 
mit  Äieifter  befejligt.  hierauf  wirb  bie  nötl|ige  6**^  9wf« 

aprifofen,  wo  mon  auf  jebe«  Sartdette  ein  ©tüd  re<^net,  »on  einanber  ge» 
tbdit,  in  jebem  jwei  ^)5tfteu  eingelegt,  biefe  gut  mit  3u<l«  beflreut,  ade 
über  mit  SSutter  beftritbenem  ißapi«  auf  rin  ©adblrtb  gelegt  unb  fo  in  einem 
jiemliib  warmen  Dfeu  eine  ftort«  93i«telflunbe  gebaden.  SBenn  jie  nu® 
brm  Cfrn  Tommrn,  wirb  ba0  $api«  abgrlSot,  nocbmald  mit  3udrr  beflreut, 
unb  wenn  fit  lott  geworben  finb,  wie  oben  brmrrft  würbe,  angrricbtrt. 

Stuf  biefelbe  ärt  werben  bie 

1870.  Itletne  Obflfud^en  pon  gifirft^en.  Tarteletles  anx  peches. 

1871.  .(tleine  Cbflfut^eii  poii  3n>etf(^frn.  Tarteletles  box  prunes. 

1872.  jlletne  Cbflfu^en  mit  SKirabeUeti.  Tartelettes  aux  nilralielles. 

1873.  kleine  Obftfud^en  mit  Gepfeilt.  Tartelettes  aux  pommes. ' 

1874.  ütleine  Obftfud^en  oon  aubgrfeniten  Itirft^en. 

Tarteletles  aux  cerlses  egren^es. 

bereitet  unb  angericbtrt. 

1875.  .ftlrine  tfrbbeerfut^en.  Tarteletles  aux  fralses. 

Sie  nötbige  3obt  fl>fnfo  bereiteter  Sarteletten  werben  au(b  oon  imieu 
mit  bSapier  auBgelegt,  bann  mit  trodruen  ISrbfen  angefülft  unb  fo  auBgr» 
baden;  wenn  fte  folt  geworben  finb,  werben  bie  Crbfen  brraudgenommen, 
bae  $apier  abgelöet  unb  mit  ISrbbcnen  gefüllt. 
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1876.  jdrine  (Sr^bttrenfu^nt  auf  Königin  Urt. 

Ttrtelelles  aai  frslses  I I>  reine. 

@if  wrrbrn,  brn  oor^rrgr^rnbrn  glri<^,  grbaifrn,  nur  mit  brm  Unter» 
fi^irbr,  baß  ^irr  rin  taitrb  (Srbbrrrmarf,  woju  bit  (Srbbrrrrn  burd)  rin  @irb 
{»affirt  iinb  mit  @taub}u(frr  nrrrü^rt  wrrbrn,  ^albnoK  ringrfüUt  wirb; 
obrn  borübrr  wabrn  ft^bnr,  größt  Oartmerbbreren,  mit  3urfer  brfiäubt, 
flfifgt. 

1877.  meine  @vbbeerfui^en  mit  SKtringuen. 

Tirteleltes  tux  frilses  meringn^es. 

1878.  Älrine  6rbbeerfu(^en  mit  9ia^mfii^nee. 

Terteleltes  tux  frilses  I It  ereme  fonetlee. 

firiir  bit  (Srhbrrrrnfui^tn  unter  gleicher  SSenrnnung  in  brr  oorigrn  Stbtbrilung. 

(Sine  anbere  %rt  non  Xartelettm  ßnb  bie  nac^  franj5fifd|er  Wrtbobr 
bereiteten,  wrld^e  auf  foigenbe  ÜBcife  grma(^t  merbtn.  SKan  firei<bt  bit 
nöt^igr  3oli(  Keiner  Si^üffrii^en  oon  weißem  S9(e<^,  bie  }wei  3oU  im  2)un^* 
mrlfer  ^aben  unb  einen  3eü  Ütf  getrieben  fmb,  mit  ISuttrr  aul;  fte  werben 
bann  mit  mrffrrrüdenbid  aubgeroiltem  99uttrrteig  aulgefüttert , runbum 
rein  jugeftbnittrn  unb  bie  Sertirfung  mit  irgtnb  einer  beliebigen,  biefringe» 
tollten  IRarmrlabe  gefüllt;  barüber  wirb  aul  ganj  bünnaulgerotttem  SBut» 
terteig,  ber  in  feine  Streifigen  gefdinitten  ifi,  ein  }irrli(^rl  ®itter  gelegt  unb 
über  birfrm  außen^rrum  rin  gaii)  fibmaIrO  9tänbiben  oon  aulgefiodteuem 
Suttrrtrig,  welArl  mit  (5i  brftriibrn  über  brn  innrrn  9lanb  triibt  angrbrfiift 
wirb,  gelegt.  S)a0  ®ittrr  wirb  fibön  mit  (St  befiriiben,  gut  mit  3udrr  be« 
ftreut  unb  birfe  Sartrlrtten  im  bei^  Cfen  fcbnell  gehalten,  welibel  in  ber 
Slrifr  grfibeben  muß,  baß  bie  ÜNarmrlabr  nitbt  beiß  wirb,  folglid)  Slafen 
maibe  unb  burd)  bal  ®itter  bringe,  fonbrm  ber  obnrbiel  bünngeballtnr 
Suttertrig  muß  fub  leiibt  bräunen,  ber  3>><ter  ftbmrljen  unb  fo  biefelben 
fib6n  glafiren. 


78.  üöfcOnitt.  ll.  flötOeifung. 

iBoii  beti  Srent^lorlcn.  Des  Flans  ä la  Crdme. 

®ie  (Jröme^itorten  jerfallcn  wieber  in  jwri  oerfibitbene  ®rten,  nSmlidt 
in  auf  bem  geurr  abgrrübrte  (Sremel , fowobl  »on  Otabm  all  SBrin , unb 
in  gefiblagene  9labm=(Steme=8tan8  (CrCmes  ü la  Chantilly). 

1879.  6remc»Xortf.  Flin  1 la  ereme. 

^iefe  werben  fowobl  von  Sdrbfrltrig,  oon  93ilquit*3Naffr,  oon 

mafaroneiulDlaffr,  oon  iSterinque^lDiaffe , wie  auib  oon  Snttrrteig  gebaden. 
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nxf^lb  f^irrübrr  nur  bn  @rf(bmacf  bt4  Sifc^bnrrn  ju  brftimmrn  ^at.  3Ran 
rollt  otfo  oon  bnn  S^rige  9lro.  1802  rinrn  flat^rn  Sdobrn  aud,  btn  man 
in  brr  ®rö§t  für  ;n)Dlf  $rrfonrn  runb  jufc^nribrt,  über  auf  rin 

SBadbireb  (rgt  unb  au|rnf)mim  aub  frrirr  .^anb  ttnrn  joO^o^rn  fRanb  auf- 
brrffirt,  n>c((^rr  rt(^t  tga(  unb  glric^mäfig  ^oi^  fein  mu^.  S)trffr  loirb 
aulrn^rrum  mit  rinrm  ^apirrbanb  umbunbrn,  innrn  mit  ganj  mit  Suttrr  br- 
flric^tnrm  $apirr  oubgrtrgt,  mit  troefmen  (Srbfrn  angrfüUt  unb  im  mä§ig‘ 
^ifrn  9a<fofrn  in  fc^önftne  Qarbt  gtbacfrn.  9Bmn  berftibr  (a(t  iß/  mrrbrn 
bir  (Srbfrn  wir  auib  bat  $apirr  ^rrautgrnommrn  unb  brr  ffian  no<^  rinigr 
SRinutrn  in  brn  tBacfofrn  gcßcUt,  bamit  rr  au(^  oon  innen  no(^  fd^nnu^ 
braun  mrrbrn  (ann. 

1880.  ^an  »on  Suttertrig  bereitet.  Flin  de  Fenlllelsge. 

3)cr  Buttertrig  9tro.  1804  »irb  rribt  Ia(t  auf  btn  Ba(ftif(b  gtUgt, 
ju  rinrr  runbrn,  BitrtrljoU  biefm  ißiattt  auegrroUt,  tin  paffrnbte  Sorten» 
blrcb  borübtt  geirgt  unb  rgal  runb  gtfcbnittrn;  über  biefe  runbe  @cbtibt 
»irb  nun  tin  um  tin  f(tintrt4  Sortenbieib  gelegt  unb  um  biefeb  runb» 
um  brr  Seig  buribgefcbnitten , fo  baß  man  eine  firintre  runbe  @<b^bt  unb 
einen  Jtraiij  rrbaltrn  ßat.  2>ir  @(bribr  fetbß  »irb  witbrr  in  ißrrr  frfibern 
®röße  autgeroUt,  über  einen  Bogen  Baßirr  gelegt  unb  na<b  brr  @r5fe  bee 
großen  Sorteub(r<bee  mirber  egal  runb  jugefibnitten,  bann  außenbtrum  mit 
abgrf(b(agrnem  (5i  brßricben  unb  barüber  brr  Buttertrig » dlrang  re^t  egal 
mit  brm  Boben  barüber  gelegt,  teilet  angtbrfitft,  mit  (£i  brßrit^en,  mit 
3u(ftr  beßäubt  unb  fo  in  ft^dnßer  9<>rbe  unb  luftigleic^trm  Bnfei^en  gut 
auegebaden. 

1881.  9Ian  «on  lBi4qttit»3Sa{[e  bereitet.  Flan  de  blseuit. 

Sie  Biequit-SWafft  9lro.  1807  »irb  in  einem  mit  Butter  au«grfht« 
<benen  unb  mit  Bießt  beßäubtem  Biafonb,  ber  bie  ®röße  für  jw6lf  Bft* 
fontn  b<tt,  brrioirrtelDoU  angrfüUt,  birfer  feßr  langfam  »äßrrnb  einer  @tunbe 
gtbadrn,  bann  über  tin  große«  .ftaarßtb  geßfirjt  unb  fo  (alt  »erben  gtlaffen, 
»tl(bf«  »tun  e«  bie  Umftänbe  erlauben,  immer  am  Slbenbe  oorber  gtf(btben 
muß.  Sitfe«  BUquit  »irb  ein  BirrtrljoUbid  oom  Dtanbe  in  ber  Sßunbe 
eingef<bnitten,  ganj  au«grb5bO  unb  jum  leichten  Sroefnen  in  ben  SBarme» 
(aßen  geßrUt. 

1882.  glan  »on  äRafaronrn»9Raffe.  FUn  aux  amandes. 

(Sin  Bfunb  abgefchälte  Blanbeln  »erben  mit  bem  SBrißen  oon  oier 
(Siern  feßr  fein  gerieben,  bonn  in  eine  ©chüßel  getban,  mit  tin  unb  einem 
batben  Bfunb  feinem  Staubjudrr  unb  einem  (Sßlößel  ooU  3ttf»nen2udtt 
untermengt  unb  bann  oerbünnt,  baß  bie  Blaßt  »rieb  unb  grfcbmribig  »irb. 
©obann  werben  »irr  ©tüd  ober  mebrere,  je  nach  ber  @röße  btrfelben, 
Cblaten  mit  Sffiaßer  befeuebtet,  jufammengemaebt,  biefe  über  j»ei  jufam» 
mengrlrgte  Bögen  Bub'"  gelegt  unb  bie  Hälfte  ber  Blaffe  febetKelbid  in 
ber  Slnnbe  barüber  geßricben;  oon  bem  brüten  Sb^ll  berfelben  wirb  ein 
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joOircitcr  jtranj  cbrnfadd  auf  Dblatcn  grbadcn,  bn:  genau  bie  Diunbr  be< 
©oben«  ^at  unb  t>on  brm  3lf|t  brr  ganjfn  iWaffe  »erben  Keine,  runbe  5Ka= 
faronen  auf  ©apier  brefftri  unb  aUeb  bie4  jufammen  in  einem  fe^r  mäfig 
^ei^en  Dfen  mit  ©orfii^t  Ui^tgelb  gebarfen.  SBenn  bie«  errei(^t  ifl,  fo 
»irb  ber  ©oben  in  bet  Dlunbe  mit  9tprifofen»3Harmelabe  be|hi(^en,  ber  Ärai^ 
barfiber  gelegt  unb  über  birfrm,  nämlit^  am  innern  Sianbe,  »erben  bie  9Ra= 
taronen  in  aufrrc^tfie^enber  SDrbiiung  unb  in  (Saramel^Sutfer  teiibt  eingetaut^t, 
^erumgefebt.  ^er  9ianb  fetbfi  aber  »irb  mit  3iK^onrn>®Iace  beftrii^rn,  gt< 
f(^ma(fooU  mit  ^rüc^ten  belegt  unb  ber  fpäter  bejeid)nete  drüme  in  bie 
Witte  gefüllt. 

1883.  9Io>t  von  9>}frinque:3Raffe.  Flau  de  merinques. 

Son  bet  Werinque»  Waffe  9lro.  1816  »irb  auf  einem  fe^r  flachen 
runben  ©aetbled;,  »clevre  mit  ©utter  befirie^en  »urbe,  eine  einen  93ierteljoU 
bide,  runbe  0d)eibe  aufgcftrid)en,  ebenfo  non  berfelben  Waffe  auf  einem 
gweiten  mit  ©utter  beflrie^enen  }»ei  gleie^runbe,  eben  fo  bide,  joUbreite 
Äränje,  »ooon  ber  eint  auf  beibtn  ©eiten  mit  Keinen  ©erlen  befprift 
worben  ifl.  3)ie«  »iro  in  einen  fe^r  fi^wae^  »armen  Ofen  gefleQt  unb  in 
ber  Weife  gebaden,  bi«  ba«  ©anje  gut  au«gtbaden  unb  @la«fprbbe  gewor^ 
ben  ifl.  ®er  ©oben  wirb  über  ein  Xortenblei^  gfifgt,  auffenl>erum  mit 
Stprifofenmarl  beflrie^en,  ber  einfae^e  Äranj  barübet  gelegt,  biefer  »iebtr  mit 
Watmelabe  befirii^en  unb  barüber  ber  jweite  dtranj  gelegt.  3u)if<^cn  bie 
©erlen  wirb  gefhit^tn  unb  über  bitfe  gefc^madooll  Keine, 

eingemae^te  grüebte  gelegt,  »ele^e«  bem  ©anjen  ein  fi^bne«  Slnfe^en  gibt. 
Um  »eitert  ffiieber^olungen  gu  Permeiben,  bemerte  i(^,  baf  au«  ben  ^ier 
angegebenen  fünferlei  gu  großen  glan«  angemenbeten  Seigmaffen,  ebenfogut 
alle  Keinen  2:arteletten  bereitet  »erben  tönnen. 

1884.  6^cfo(abe=(Srdme-3!ortr.  Flan  i la  creme  au  choeolat. 

Gin  ^albe«  ©funb  ©anitle Gbocolabe  »irb  gerieben,  mit  g»5lf  Sotb 
geflogenem  3»der  untermengt,  Pier  gange  Gier  unb  gwölf  Gibotter  bagu 
gefcblagen,  mit  brti  Duart  fügem  9la^m  abgerü^rt  unb  bann  über 
Äoblenfeuer  mit  bem  ©tbneebefen,  bi«  bef  Gröme  aufflo§en  will,  abgefe^la« 
gen ; berfelbt  wirb  fogleie^  bur(^gtfei^t,.uub  »arm  in  ben  glan  gegoffen.  * 

1885.  9fani(Ir=6reme:=Xorte.  Fian  h la  creme  de  Tanllle. 

Gine  ©langt  ©anille  wirb  in  ©tüddien  gefe^nitten  unb  mit  brei  ©ier= 
trlmaf  fü^em  9labm  einigt  Winuten  gelocht.  Unterbeffen  »erben  Pier  gange 
unb  gwblf  Gibotter  mit  gwölf  fiol^  8“^  abgerüt^rt,  ber  unterbep  au<> 

geKibtte  9iabm  bagu  gegoffen  unb  über  Koblenftuer,  bi«  berfelbe  auffio|en 
will,  abgefcblagen,  bann  bei^  warm  in  ben  glan  gefüllt. 

1886.  Crangen^Gremrciücrte.  Tourte  ö la  erdme  d’oranges. 

®a«  ©elbe  pon  gwei  Crangen  »irb  auf  3u<trr  lfi*bi  abgerieben,  abgt- 
febabt,  bann  mit  gwölf  Gibottern,  Pier  gangen  Giern  unb  gwölf  Sotb  3udrr 
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gut  abgfrü^rt;  bann  »trbm  brri  aSirrtrimof  fügrr  8la^m  baju  gfgoffrn, 
brm  »cr^gt^fnbfii  glfi(^  abgrmogfn,  gffti^t  unb  in  bie  Serif  gtfüUt. 

1887.  3‘ttcnfn=6temf*Xerte.  Flan  i la  creme  au  eilron. 

SIBitb  gmij  btm  Crangtn » Grömt  glric^  jubtrcitfl. 

Stuf  bitfflbf  SBtiff  frfe^fiiifn  bitff  Gremf^Sorten  no(^  alC: 

1888.  6rime=Sorte  mit  gebrannttm 
Flau  i la  cr^me  de  earauel. 

I889.*(5reme=3;crte  mit  Crangenblülfifn. 

Flan  h la  creme  de  fleurs  d'orange. 

1890.  (iremr^Sorte  von  ^afrtnuffen.  Flan  ä la  creme  de  noiseltes. 

1891.  6rrme:Sorte  von  geröhrten  SSanbrln. 

Flan  ä la  ertme  aux  amandes  prallnees. 

1892.  (Srdmtr2«rte  mit  Parfait  d'amour.  . 

Flan  A la  creme  au  itarfail  d'amour. 

1893.  6r<mf:2!ortc  mit  äRaradquino.  Flan  li  la  creme  de  marasquin. 

1894.  38rin=6remr=3^orte.  Flan  i la  creme  de  Malaga. 

©in  ^albf«  SUfunb  geftofennt  Surffr  wirb  mit  fünf  ganjfn  Simi  unb 
jft^n  ©ibottrrn  gut  verrührt,  mit  einrr  IBoutriUe  Snalaga.SSrin  gtnSft  unb 
über  brm  geuer  ju  tintm  Cremt  abgff(^tagtn,  btr  gtfribt  unb  in  fintn  bf= 
Ufbigtn  g(an  grgofftn  wirb.  Stuf  bitfrlbe  Strt  fonn  jtbfr  bflitbige  weiße 
iffifin  genommen  werben,  bei  bem  3tt>einwein  aber  muß  man  etwaö  3itro= 
nengelb  unb  3>wmt  mit  abfc^Iagtn. 

1895.  91af)m:@(^nrc£Xorte  mit  (^bbeerrn. 

Flau  h la  creme  Clianllllf  aux  fraises. 

3u  bitfer  Strt  Cremt  »Sorten  ift  befonber«  ftßr  guter  Slabm  nöt^ig, 
brr  fub  ganj  [(plagen  läßt.  Cbrnfo  müffen  bie  grüc^te  vöUig  reif  unb  im 
ro^rn  3uflanbr  burc^geßrii^tn  unb  mit  ^taubjuefer  ju  einem  $ürrt  angt» 
nt^m  gefußt  verrührt  werben.  3^«  SSereitung  iß  folgenbe: 

3wei  iWaß  reife  SSJalDerbberren  werben  bur(^  e;n  ©ieb  geftric^en,  in 
eine  q3orjetIan»@(^ate  get^an  unb  mit  jwanjig  £otß  Staubjinfer  gut  vrr» 
rü^rt,  bann  bie  jum  @tbrau(^e  auf’e  Cie  geftellt.  Ser  unterbrß  von  einer 
IDlaß  frßgrf(^(agrne  uno  auf  einem  @ieb  abgetropftr  <Sc^(agra^m  wirb  bie 
auf  btn  oirrten  S^eil  unter  bae  Crbbtermarf  gerührt,  in  btn  baju  be» 
ßimmten  gian  grgofftn,  eben  geßric^tn  unb  von  brm  SSeß  bte  @ih(agrahmte 
rin  @itter  barüber  grfprißt.  S3ci  brm  Crbbeermarf  fann  rtwae  Co<heniUr 
baju  gegeben  werben. 

1896.  .^imbeer::(itemf »'Sorte.  Flau  i la  creme  Chantilly  aux  framtiobeii. 

1897.  S(vrifofen=6remt^Sorte.  Flau  h la  creme  ChaoUlly  aux  ehricuts. 
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1898.  Plan  k la  criaia  Chantilly  aoi  pedies. 

1899.  9nanaMSreme=2^ortr.  Plan  h la  rrrmt  Chantilly  I l'ananas. 

I)trffl6nt  wrrbrn  brn  !8or^fTgci|nibrn  gld(h  jubndtd , mit  Kua* 

nahmt  jcntr  non  Slnanaa,  moju  dnc  gut  reife  älnanaa  rein  gefchält,  in 
@(heibtn  gefd)nitten,  mit  grobem  0rflo|rn  unb  }u  einem  $uret  bunh* 
gefiri(hen  wirb. 


78.  ^ßfeOnitt.  12.  äßtOeifung. 

Som  Sranbttig.  Du  PAte  k Öhoux. 

«Diefe  aUgemtin  beliebte  Xeigmajfe  »erbient  befonber«  unfere  Sufmetf« 
famfeit,  benn  alle  baraub  Saefwerfe  hoben  ein  fo  liebliihea 

fdne«  Änfehtn,  ba|  man  einige  berfelben  mit  btm  Stamm  ä la  Reine  unb 
& la  Duchesse  beehrte. 

1900.  Sranhtdgfrapfm  auf  fratt}öfif(^r  9lrt. 

Petita  ehonx  h la  d'Artols. 


IDlan  laft  in  einer  CajferoHt  jwel  Ouart  SKil<h/  ®<hi  2oth  fehr  frlfAt 
Butter,  jwd  Soth  8>n*fr  unb  eine  IWefftrfplhe  »otl  <Sa4  aufto^en,  nimmt 


Digitized  by  Google 


78.  Wbfi^nftt.  12.  Äbfbritnnfl.  5Jcm  ®ranbt(ij\. 


785 


btf  (SafffTcHf  com  Jm«  itnb  rn^Tl  frglfii^  ffcbSjfbn  üot^  friiir«,  grficbtffl 
SWr^l  boruntcr,  flrUt  bir  ßaffrroUf  wtfbrr  auf  Äobtfnfcurr  unb  rü^rt  fo 
longf  barin,  bi«  fic^  btr  3^tig  öon  brr  CofffroHf  io«(öfi.  Drrftlbf  wirb  mm 
in  fine  anbrrc  Gaffrroae  grt^an  unb  na<^  rinigrm  3tu«tü^(rn  rorrben  »irr 
ganjr  (£i(r  unb  fünf  (Eibottrr  barunirr  gerüiirt  unb  juirbt  mit  brm  auf  einem 
©türfSurffr  abgeriebenem  ©eiben  einer  3iiro«r  einem  Söffel  ootl  @(^(ag= 
ra^m  untermengt.  SSon  biefer  ÜRaffe  werben  mit  bem  Cgiüffel  über  ein  mit 
TOe^l  beflaubte«  ©arfblec^  fleine  Äuc^en  in  gleicher  Gntfernung  gefegt,  mit  Gi 
beflrit^en  unb  mit  ©robjuefer  beftreut.  ®ie  werben  in  einem  mittel^ei^en 
Ofen  wai)rrnb  einem  SRinutrn  langfam  gebaefen,  wo 

fie  no(^  einmal  fo  groß  aufgegangen  fein  muffen,  fflenn  fie  fatt  finb, 
loerben  fie  on  ber  ©eite  aufgefc^nitten,  mit  einem  Äaffeelbffel  eoO  SWarmelabe 
gefüllt  unb  über  eine  ©eroiette  auf  eine  ©i^üffrl  (»^ramibrnartig  angrrie^trt. 

1901.  SBranbtdgfraftfrn.  Pelits  cboHx  b i«  St.  üoud. 

3n  bie  oorbergebenb  befc^riebene  SWaffe  wirb  S8aniöe=@eru{b  beige=^ 
geben;  fie  werben  ebenfo  breffirt  unb  gebaefen  unb  wenn  fie  au«  bem  Cfen 
fommen,  fogteicb  angerii^tet  unb  warm  ju  Xifi^  gegeben. 

1902.  ^erjoginbröbd^en.  I’ellts  iiiiDs  b li  duebesse. 

OTon  läfit  jroel  Quart  iWilib,  »ier  8otb  ©utter,  oier  0otb  unb 

etwo«  ©alj  auffteben,  fdiüttet  fetb^irbt  8otb  gefirbte«  SWebl 
rübrt  ben  Xeig  über  Äoblenfeuer  gut  ab.  üBenn  berfelbe  auOgefüblt  ift, 
»erben  brei  gan^e  Gier  unb  fünf  Gibotter  nebfl  etwa«  fein  gefibnittenem 
Qrangengrib  baju  gerührt  unb  bif»on  <>uf  einem  mit  QRebt  brftäubten  ©aif> 
tifib  fingerlange  unb  ebenfo  biife  ©türfitben  gelegt,  welibe'  mit  Gi  befhiibrn, 
mit  ©robjuifer  beftreut  unb  langfam  liibtbraun  geholfen  werben,  ©le  werben 
ben  ©orbrrgebenben  gleiib  aufgef<bnitten,  etwa«  Slpritofen  < ©iarmdabe  ein- 
gefüllt  unb  über  eine  ©eroiette  }ierliib  angeriibtet. 

1903.  Jtöniginbtob  mit  tpiflagien.  Petlts  piins  i Ja  reine. 

®iefe  »erben  ben  Sorbergebenben  gleiib  jubereitet,  noib  bem  ^aifen 
mit  ©prifofen*  !DtaTmetabe,  unter  weldje  fein  gefibnittme  ©iflajirn  melirt 
»urben,  etwa«  gefüllt,  fobann  mit  grüner  Glace  royale  oben  glafirt,  mit 
rotbem  .^ageljuifer  betreut  unb  fibdn  angeriibtet. 

1904.  .^erjoginbrob  mit  (fbcfelabe.  Pein  a la  duebesjie  tu  ehoeolat. 

©on  bemfelben  ©ranbteig  »erben  runbe  J^ugeln  auf’«  ©leib  breffirt, 
febr  langfam  gebatfen  unb  wenn  fie  fatt  finb,  werben  fie  mit  einem  Orüme 
pütissiere  mit  Gbofolabe  bereitet,  gefüllt  unb  mit  Gbofolabe  glacirt. 

1905.  <^er3oginbrob  mit  (iorintbrn. 

Petlts  ptins  & Ja  ducliesse  au  raistns  de  Oorlnthe. 

®iefe  werben  in  langer  ffform  eon  bemfelben  Seig  breffirt  unb  cro= 
guant  gebatfen;  wemi  fie  falt  geworben  finb,  werben  fie  an  brr  ©eite  auf> 
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grf<^nitt(n,  mit  9((pf((=©r(ec  grfüQt,  in  QaTamcI>3u<((T  gttaui^t,  mit  gut 
gminigtcn  fitinni,  fc^warjtn  (Sorint^fii  bfrtrtut  unb  fc^ön  tr^abrn  an= 
gmt^ttt. 

1906.  93ranbtfig>9iingc.  Girobicites  anx  amaniles  grlllees. 

iBon  bfmfflbfn  Sranbtfigf  wfrbfn  flcine  dgrofe  .^äufi^cn  auf  fin 
S9(c<^,  aber  ctmaa  roritrr  auatinaubtt  gcfr^t,  fobann  taucht  man  ein  runbra 
{lölji^fn  in  grfi^iagdit  ©irr,  brüdt  birfra  mitten  in  bie  .^äufeben  unb 
fc^iebt  ben  Xeig  jii  ffeinen  egalen  9ling(^en  auaeinanber.  5)iefe  reerben  mit 
Ci  be|iri(^en,  mit  grobem  ^>agel}iuler  unb  grob  gefebnittenen  JKanbeln 
untermengt,  befireut  unb  (angfam  in  f(^öner  garbe  gebaden.  SBenn  jie 
falt  finb,  werben  jebeamat  jwei  auf  brr  innern  @ritr,  mit  IDiarmrtabe  be- 
flrii^en,  jufammrngrfrbt  unb  erbaben  jierlitb  angeri(btrt. 

®iefe  ©imblettea  fönnen  amb  mit  weiter  Glace  royale  beftriiben, 
mit  ipiftajien  grün  unb  mit  gefärbten  TOanbeln  rotb  befireut  werben. 

1907.  93ranbteig=:ltra)ifrn  mit  jtSfe.  Ramequins. 

Sine  ®lap  iRabm  (ä^t  man  mit  oier  8otb  SButter  auftoeben, 

f(büttet  fobann  gwölf  2otb  feinea,  gefiebtea  5Dlebt  b*””"  unt*  '^“bd  baffelbe 
auf  Äobtenfeuer  ju  einem  feinen  jarten  Seig  ab.  2>erfelbe  wirb  nun  no(b- 
maia  mit  oier  2otb  93uttcr  unb  feeba  Sotb  fein  geriebenem  $armefanfäa 
gut  oerarbeitet  unb  nach  unb  nach  mit  oier  ganjen  Ciern,  einem  Äaffee* 
Ißffel  ©alj,  ebenfooiel  Surffr»  dwaa  weitem  qjfeffer  unb  acht  Sotb  flein 
würfetliebt  gefebnittenem  Cmmentbaler*  ober  ©(bweijerfäa  unter  bie  iWaffe 
gemengt,  fobann  in  Keine  ^äiif(brn,  in  brr  ©röfe  rinea  Keinen  ^übnereiea, 
über  rin  IBletb  in  gleicbrr  Cntfernung  gefegt  unb  in  einem  mittelbrifrn 
Cfen,  bem  Söorbergebenben  gleich,  gfbaefen.  ©ie  müffen  aua  bem  Cfen  ge» 
nommrn,  foglei<b  angrriebtet  unb  warm  ju  S^ifeb  gegeben  werben. 

1908.  @rbrubte  ütuebon.  Echaud^s. 

ein  Sßfunb  feinflea  gefiebtea  5Webl  wirb  über  bie  itafel  ju  einer 
©rube  auaeinanber  geflricben,  in  bie  Sßertiefung  berfelben  acht  2otb  febr 
frifibe  SButter  getban,  Reben  ganje  Cier  b‘iti''  flfftblaOfO/ 

(larfen  SKefferfpibe  ooll  ©atj  unb  einem  b«0>t«  ©Rtöffel  ooll 
würjt  unb  fobann  ju  einem  Steige  ongemaebt;  biefer  wirb  fo  lange  gelnetet, 
mit  bem  SBallen  ber  rechten  ^anb  fein  geflricben,  wieber  flüefweife  abge» 
riffen  unb  gut  über  ficb  felbfl  gefcblagen,  bia  berfelbe  fein  glänjenb  ficb 
jiebenb  unb  elaflifcb  wirb,  ©obann  wirb  berfelbe  an  einen  anbern  mit  SDiebl 
beflöubten  Crt  getban,  mit  SDlebl  befläubt,  mit  einer  ©eroiette  gebeeft  unb 
lalt  geflellt.  SRacb  einigen  ©tunben  bea  IRubena  fe^t  man  eine  groRe 
Cnfferolle  ooll  SlBaffer  aufa  geuer,  oerarbeitet,  wäbrenb  biefea  warm  wirb, 
ben  Xeig,  macht  baumenflarfe  Stollen  baraua  unb  tbeilt  ibn  in  ebenfo  breite 
©tücfcben,  bie  man  mit  ber  gefebnittenen  ©eite  über  ein  mit  SWebl  be» 
fläubtra  SBrett  ftellt,  etwaa  triebt  auabrüeft  unb  enbticb  in'a  foebrnb  RdRe 
SlBaffer  legt,  worin  man  fie  leicht  bewegt,  bia  fte  in  bie  t&Sb*’  Rdgen.  ©o» 
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balb  bUß  rmit^t  ifl,  werben  fie  aub  bem  feigen  SSaffer  in  eine  große 
Sdjüfyrl,  mit  fattem  SBnffer  bid  }ur  ^äifte  angefüQt,  gelegt  unb  bann  gegen 
»ier  ©tunbrn  liegen  gelaffen.  9in(b  SBerlnuf  biefet  3«*  werben  fie  enblii^ 
über  SBlctb  jwei  ginger  breit  auöeinanbcr  gelegt  unb  in  einem  jiemlii^ 
warmen  Cfen  gebarfen. 

SlDäbrenb  beb  ©adenfl  folt  ber  Ofen  ni(bt  oft  gebffnet  werben,  inbem 
boburd)  bie  SBirfiing  ber  ^)iße  unterbroeben  würbe.  2)iefeb  ®ebo(f  muß 
außerorbentlicb  leicht  unb  im  IDerbältniß  auf  feine  erfie  ©rbße  fe^r  groß 
aufgeben. 


78.  ilöfcOnitt.  13.  flötOcifunQ. 

3^om  liSiittcrteif).  Du  Feuilletage. 

25ie  Söereitung  beb  löntterteigeb  ift  im  3tnfange  biefeb  Slbfebnitteb  unb 
jwar  bei  ben  oerfebitbenen  SEeigartm  9lro.  1805  genau  befebrieben  unb  i(b 
weife  bfßbalb  auf  biefe  9lro.  jurürf, 

1909.  Sutterteig^fpa^fte.  Vol  tu  venl. 

Der  fünfmal  jufammen  geftblagene  ober  mit  fünf  SEouren  oer» 
fertigte  Sßuttcrtcig  wirb  nodj  einmal  gufammen  gefeblagen,  fo  baß  berfelbe 
in  jcbiifaeben  IBlättern  übercinanber  liegt.  6r  wirb  nun  ftarf  pngerbirf  aitb« 
gerollt,  auf  boppelteb  *lJa^)ier  gelegt  unb  ein  fladjer  Speifetelter  in  ber  SWitte 
barauf  getban,  um  weld)en  mit  einem  fleinen  fd)arfen  SWeffer  ber  Deig  ringbum 
burebfibnitten  wirb;  ber  Deller  wirb  biftauf  abgenommen  unb  bie  Cberfläebe 
mit  einem  6i,  welcbeb  mit  etwab  ©alj  unb  3udcr  abgefiblagen  ifi,  mittelfi 
eineb  feinen  ^aarpinfelb  in  ber  9lrt  überflricben,  boß  au(b  ni(bt  bab  geringPe 
über  ben  9lanb  abläuft;  fobann  wirb,  einen  3oü  breit  »om  SRanbe,  ber 
tßutterteig  mefferrfufentief  im  Äranje  eingefebnitten,  weliber  ©(bnitt  ben 
Decfel  bilbet.  Der  Decfel  felbfl  aber  wirb  mit  ber  fRüdfeite  ber  STOeffer* 
fpiße  fternartig  bejeiebnet,  wie  aud)  am  fRanbc  felbfl  auf  eben  biefe  ÜBeife 
f leine  SSerjierungen  eingejeiebnet.  Die  ©utter»  ?ßafiete  wirb  nun  über  ein 
birfeb  runbeb  ©atfbleeb  geflellt  unb  in  einem  mittelbeißen  Dfen  beinahe 
eine  ©tunbe  gebarfen,  wo  man  fie,  wenn  bie  Cberfläibe  etwab  garbe  an» 
nimmt,  ohne  fie  aub  bem  ©adofen  ju  nehmen,  mit  ©af>ier  beden 
muß.  fflenn  biefe  ©aftete  eine  flarfc  Dnnb  ho<b  aufgelaufen,  gut  aubge» 
baden  ift  unb  eine  fiböne  lichtbraune  garbe  hat,  fo  wirb  fie  aub  bem  Dfen 
genommen,  ber  Dedel  behutfam  nbgenommen  unb  ber  innere  fette  Xeig  mit 
einem  Sßtcffel  oorfichtig,  baß  fein  fioih  in  biefelbe  fbmmt,  htroubgenommen. 

6b  wäre  fehr  ju  wünfthen,  baß  bab  ©aden  biefer  ©aflete  genau  nach 
ber  Dafelfliinbe  beregnet  wäre,  bamit  fie  niiht  }u  lange  flehen  barf,  benn 
burch  bab  Söieberer wärmen  berfelben  »erliert  fie  fehr  an  ihrem  ®ef<hmod. 

50* 


Digitized  by  Google 


766  78.  13.  «M^ihrns 

®a  tfTfittf  bffonbcr«  bfi  b«n  ßntwrt,  »on  Mtf«  Buttrrtrig* 

grfagt  unb  barauf  ^ingrwirffn  wurbf,  if)  r4  au4  ^irr  nöt^g  jm 
brmrrfcn,  ba$  bUfrlb«  ni(^t  nur  aUcln  brfUmmt  i(l  bir  t>nf<^irbrnf)rii 
dlagouU  in  aufjunrbnun,  fenbrrn  fie  birnt  ou4  baju,  grft^Iagmni 
9ia^m<@i^nr(  mit  rinrr  Sultane  (^aubr  von  gtfponnrnrm  ^(frr)  ubrrbrtft, 
^inrin  }u  gebm;  no  fit  bann  aber  mit  ftinem  3u<ftr  btftäubt,  f^n  gtacirt 
frtn  muf. 

3>ieft  Bafittt  muf,  wenn  fic  noOtommm  getungen  Ift,  fi(|  burc^ft^ne 
natürtii^e  ^orm  unb  ftinblätttrig  buT(^rt<^tigr<  Slnft^cn  rmpfe^Irn. 

1910.  ,<t(ein(  SButtertetgsfpaftrtd^en.  Petits  toIs  tu  renL 

%u3  brm  fünfmal  jufammrngcfi^iagrncn  Butterttige  wrrbrn  Hrine 
$afi(t(^fn  gtbacfrn,  wcIi^t  abrr  ttwab  mtf|r  jDfrn^ibt  forbrrn,  inbtm  binnen 
fünf  bi3  fieben  Winuten  bie  brei  9i»ger  be^ti^ene  Cberfläcbe  rot^« 
gelb  unb  bab  ißafirtt^en  felbft  bia^gelb  gebaden  fein  foQ.  Sie  ünb  be> 
flimmt,  wie  im  Slbfi^iütt  bei  beii  warmen  hure  d’oeuvres  mtbrma(3  be> 
merft  würbe,  alle  feinen  Stagout«,  nämtid)  bie  oerft^iebenflen  Sait^iroii«,  aQe 
Sorten  ^a<bt3,  aOe  tlrinen  SlagouM  oon  geblättertem  gteifd^e,  (Sminci^, 
9(uftem  u.  bgl.  in  fu^  aufjunt^men,  ebenfo  erf(^rinm  fie  alt: 

1911.  .ffitine  SSutterteig^ipafitet^eu  mit  gefti^lagenem  iKa^m. 

PeUls  ¥ol$  au  T«nt  i la  Ghaalllljf. 

1912.  jMrtne  Sutterteigpaftett^en  mit  ßrbbeerfn. 

PeUls  Tols  au  venl  aus  fralses. 

1913.  .Kleine  Sutterteig^ajteti^rn  mit  9I)ifeU@u(j. 

PeUls  Tols  an  venl  ä la  gelee  de  pommes. 

1914.  .kleine  93utterteigpaftetd^en  mit  3oliiittnibbeer=@efee. 

PeUls  Tols  au  venl  ä la  gelee  de  grosseilles, 

1915.  .Kleine  Sutterteigpaftett^en  mit  9Naraeguino>@räme. 

PeUls  Tols  an  venl  ä la  rr^ne  au  oarasquln. 

1916.  Kleine  Sutterteigpaftetc^rn  mit  Creme  p&tlsslere. 

Petits  vols  Bu  venl  ä la  cr^me  pltlssldre. 

9lflr  birfe  fiier  angeführten  $aflet(hen  werben  aber  iiitht  mit  Suder 
im  Dfen  glacirt,  fonbern  ti  wirb  jebre  eiiijtln,  nämliih  bae  obere  roth* 
braune  Dlänbrhtn,  in  weiten  Brucbjurfrr  leicht  getaucht  unb  entweber  mit 
gehaeften  grünen  Bifiajien  ober  rothem  groben  ^age4ucfer  beßreut.  Sie 
werben  alle  über  jierlich  jufammengelegte  Xlamaft*Seroietten  gelegt  unb  auf 
flachen  Schüffeln  ppramibrnartig  angerichtet. 

1917.  ^utterteigfehnitten  mit  9lprifofenmarf. 

Canapds  ä Is  mariuelade  d’abrfeots. 

9(ue  bem  oiermat  jicfammtngrfcblagenen,  fehr  (alten  Butterteig  werben 
frberfirlbictr,  jwri  Singer  breite  unb  jwri  Singer  langt  Schnitten  auf  rin 
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iia^gmai^ted  auCrinanttn  (flret/  bi«  m«n,  o^n«  ft«  }u  b«> 

flrri(b(n,  im  ^ci|rn  Dfrn  bädt.  9lad)  »irr  ^Ditnulen  müffcn  fir  aufgclaufrn 
ftin;  fobann  »«rbrn  fit  fiarf  mit  @taub}u(frr  btfiäubt  imb  totrbrt  in  b«n 
Df«n  flffibobfn,  wo  man  fi«  fo  long«  ftr^fn  lS§t,  bt<  b«t  Sucftr  grf^moijrn 
unb  bi«  @(^nitt«n  fi^bn  glafirt  finb.  ®tr  wrrbfn  foglricb  mit  «inrmbünnrn 
SW«H«T  »om  SW««b  «bgfioft,  bi«  iintfr«  ©fit«  mit  at>tifoffn=SW«tmflobt, 

obrr  Hrpfrl'  unb  3obanni<b««T>(Slrlöt  bfftriibfn  unb  irbrbmal,  jw«i  jufam> 

mfng«f«bt,  f(b8n  über  «in«  gcbroibmr  3)amaft>€«n>irtt«  aufg«ri(^tft. 

1918.  @(ftürjt«  l@utt«rt«igfra{ifett.  Petits  pleaiix  renrersös. 

9(ne  cinrr  frbrrticlbiff  auagrrolltrn  gropen  93uttrrtrig>iß[attc  Wfrbrn  mit 
fin«m  brfi  ging««  brriten  runbrn  91u«fif(bfr  ©(^fibfn  on4gffto(^en,  biffe 
obfu  Ifi<bt  mit  falt«m  üBoffrr  bfftri(^fn,  ouf  bi«  |)älftc  jufommfngcbog«n, 
übr«  rin  gmäptra  Teincb  tBacfbircb  joUbrrit  audrtnanbrr  grirgt , tri(bt 
mit  (Si  brftriibrn  unb  im  ^ripen  Cfm  grbaifrn.  SBrnn  ft«  fd)ön  aufg«> 
laufen  unb  oon  brr  cinrn  ©ritt  uingrftürjt  ßnb,  werben  fte  ßarC  mit 
©taubjudrr  befläubt,  wieber  in  ben  Cfcn  grf(^obeu  nnb,  brn  93orbrrg«b«nb(n 
gl«i(^,  bi«  ber  3»rf«'f  geftbrnoljen  i(l,  glafirt.  ©i«  werben  wm  8lt«b  0«' 
löjl,  über  jfbf«  «in  ft^maler  ©treifen  »on  feböner  3bbanni«berr-  ober  äepfel» 
Srlce  grirgt  unb  fobann  gepänft  angrriebtet. 

1919.  Suttftteigrof««  mit  @rcb=3wrftf* 

Petltes  rosasses  au  gros  suera. 

e«  werben  au«  fünfmal  geftblngenem  SButterteig,  bet  ju  einer  feber« 
firlbitfen  glatte  auOgtroUt  ifl,  brti  SoU  0rop«  runbr  ©lätttben  mit  einem 
9tu«ftr(brr  an«grfio(brn4  ber  in  9teft  geblieben«  Xeig  wirb  über  «inanber 
gelegt,  mit  brm  Dtollbolie  jufammengeftblagcn,  fobann  rbenfaU«  gu  einer 
ißlattr,  aber  nur  mefferrüdenbief  au6grroUt,  au«  weltbrr  man  mit  einem 
ein  unb  einen  boibrn  3oU  breiten  3tu«fird)rr  fibmale  ^atbmonbe  au«fti<bt. 
^ie  runbrn  Slättcben  werben  nun  über  rin  napgrmacbtr«,  reine«  IBadblnb 
gelegt,  leitet  genäpt  nnb  über  jtbt«  ©tbeibtben  fünf  ÜHonbftbtindien  in  ber 
ffirife  gelegt,  bap  in  brr  IDlittr  bie  ©piprn  gufammrnfiopen  unb  in  gleidyer 
Qntfrrnung  oertbrilt  finb.  Sir  !Dlonbf<^tin(^rn  werben  fobann  mit  3u(fer 
gut  betäubt,  in  gut  ^eiptm  Cfrn  f(^ncll  gebatfrii,  oom  Slet^  grlöfl  unb 
über  rin  Sortrnblecb  gelegt.  Ser  übrig  gebliebene  Seig  wirb  bann  no<^> 
mal«  gnfammengrft^Iagen,  mrfferrüdenbid  au«gefto(^en  unb  barau«  tirin« 
JRingt^en  au«gfflo^en,  welche  ebtnfo  gebarfen  werben.  3fl  biep  gef<be^en, 
fo  werben  bie  SRofen  bilbenben  ’SWonb^eim^en  mit  rofa  gefärbter  Glace 
royale  f(^ön  glafirt,  in  bie  IDlitte  ein  IRingt^rn  grirgt,  birfr«  rbenfall«  glafirt, 
mit  grünem  ^lagelgmfer  leitet  beflrent  unb  gum  Srorfnen  in’«  Ctiiee  geflrtlt. 
Sffirnn  fie  nun  troefen  geworben  finb,  werben  bie  leeren  ©teilen  gwift^en 
ben  OTonbft^eindifn  unb  bie  IDlitlr  ber  3?ingd)en  mit  einem  ftbönen  rot^n 
®epffl  = @eI6e  reinlidi  gefüllt  nnb  bieft«  fi^önt  Sarfwerl  gel)äuft  redjt  ge« 
fe^madooll  angeric^trt. 
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1920.  S{e$(9s@ni6^fn.  Petits  puits  d'smour. 

C«  wirb  üon  »Itrmat  stfc^Iagenfm  Buttrrtfig  fliif  ffborfirfbirff,  lang» 
»iftfrflge  glatte  auägfroUt,  rotlf^f  in  jwft  5i«9«  u«b  ftiigcrlangf 

©(^nlttfn  gft^filt  unb  biefe  übre  rin  gfnägtt«  ©lf<b  i«  gleii^fr,  jotlbrfUfT 
Cniffrnung  gmi^t  werbtn.  ®er  Mbfatt  bc«  a^rigrf  wirb  nochmal«  ju 
rin«  ipiatif  auÄgririfbfn  unb  baraua  mit  rinem  jottgropen  Sluaflt^«  flrine 
SRingc^m  aubgcfloi^fn ; bif  SRingc^cn  wrrbfn  nun  mit  btm  'l?inffl  leicht  gf? 
näft  unb  unten  unb  oben  einö  üb«  bit  Sc^nittfii  gelegt.  JBeim  nun  alle 
fo  beenbet  finb,  werben  fie  mit  3"*^  beftäiibt  u»b  im 
gebarfeit.  Slacbbem  fie  falt  geworben,  wirb  rin  ®rüb(^en  mit  weifet 
Riepfel»,  baa  onbere  mit  ®ri^e  reinlich  gefüllt  unb,  ben  ®or» 

fierge^enben  gleich,  jierlic^  angerit^tet. 

1921.  kleine  gratinirte  Au^ni.  Pellts  galeaux  prallnes. 

Rlua  einer  feberfielbirfen,  von  oiermal  gefc^lagenem  Butterteig  auage» 
rollten  Seigplatte  werben  jwri  Singer  breite  unb  fingerlange  ©pipwerfeben 
gef(^nitten,  wet(^e  in  gleitbft  joUbreiter  Gntfernung  über  ein  genäftca  SBleeb 
gelegt,  flart  mit  beftäubt  unb  in  oier  bia  fünf  Limiten  im 

Cfen  gebaden  werben,  ©obann  werben  fie  oom  ®le(b  gelöjl,  bünn  mit 
Rlprifofen  • iKarmelabe  befirid)en,  bie  ^»ätfte  »on  jebem  mit  fein  gebarften 
grünen  ipiflajien  unb  bie  anbere  ^»älfte  mit  rofa  gefärbten  iDianbeln  be» 
fheut.  ©ie  werben  gehäuft  geftbmacfooll  angeriebtet. 

1922.  gfan^onettm  mit  2$antUr.  Fanchonetlas  s la  ranille. 

SWan  läft  in  jwei  Quart  3Rabm  eine  Stange  in  Keine  ©türfiben  jer» 
f(bnittene  öanille  gut  nuffoeben  unb  fiellt  biefe  jugebetft  bei  ©eite.  Unter» 
beffen  werben  oier  Sibotter,  fe(ba  Sotb  3'itfrr/  }'vei  Sotb  3)iebl  unb  ein 
Äörntben  ©nlj  in  einer  Gnfferolle  mit  etwaa  faltem  SRabm  gut  oerrübrt, 
brr  33anille»Dtabm  na<b  unb  natb  baju  gegoffen  unb  ber  Creme  bei  immer» 
wäbrenbem  Dtübren  auf  Äoblenfeuer  bia  jum  Sluffoiben  abgerübrt,  fobann 
bur(b  ein  ^»aarfitb  geftri(ben.  .{»ierouf  wirb  nua  oietmal  geftblagenem 
®utt«teig  eine  mefferrüefenbirfe  IfJlatte  auageroUt,  aua  berfelben  mit  einem 
runben  Rluafleiber  bünne  S3lätt(ben  nuagefloebeu  unb  mit  biefen  bie  mit 
Butter  beflri(benen  Sarteletten  » görmdjen  nuagefüttert.  5^ie  Sörmeben 
werben  mm  mit  bem  Cröme  ooUgefütlt  unb  in  einem  mittelbeifen  Dfcii, 
bia  bet  äufere  Seig  eine  feböne  garbe  ^at,  (angfam  gebaefen.  ©o» 
bonn  wirb  brr  Creme  mit  einer  bünnen  !Dieringue=3Raffe  bünn  iiberflrieben 
unb  oon  einer  fefien  ÜJleringuc  biireb  eine  ®>>le  ein  feinea  @itter 

borüber  gefpript.  2Benn  nun  olle  fo  beenbet  finb,  werben  fie  mit  3»rf« 
beftäubt  unb  in  einem  auagefüblten  Qfen,  bia  bie  Sambonetten  eine  liebt» 
gelbe  Säi'^a  angenommen  haben,  gebaefen.  ©ie  werben  gehäuft  ongeriebtet 
unb  warm  feroirt. 

Rluf  biefe  SBeife  werben  bie  naebflehenben  S«mb®"fOen  bereitet: 
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1923.  San^onrttrnntit 3KanM:=6reme.  Fanrhonettesau  Iiit  d'arnandes. 

1924.  S'an^cnfttfn  mit  (5^cfelabf=6riiitf.  FanflioneUes  au  ehoeolal. 

1925.  Saiu^cnrtten  mit  *4^iftajien^6rem(.  Fanchonelles  aux  pislaehes. 

1926.  B^and^cnettcn  mit  .^afrlnu^  = (iremr'.  Fanchonelles  aux  avellnes. 

1927.  ‘^and^oncttcn  mit  2(prifofcn.  Fanchonelles  aux  abricols. 

1928.  ältirlitonS  von  ;^afr(nüffrn.  MIrlilons  aux  avellnes. 

Stdit  8oth  ob0ft6(iftr  werten  mit  etwa«  (5if(or  fe^r  fein 

gerieben,  in  ein  ©(hüffel(hen  gethan , mit  jwölf  Soth  »i«  sonjf» 

(Siern  unb  einem  Jtöriuhcn  ©alj  gut  »errührt.  ©obonn  werben  meffer« 
rücfenbicfe  3;eigbijben  jwei  3®ü  xunb  mid  SButterteig  auegeftoi^en  unb  mit 
biefen  gnnj  fieine  btei^erne  Snrte(etten=görm(^eu  auagefüttert ; biefe  werben 
mit  ber  TOalJe  ongefüUt,  gut  mit  3»ilfv  befheut  unb  im  mittel^eifen  C*fen 
in  f(^cnftrr  garbe  gebatfen. 

1929.  äKirliton»  mit  '.ßiftajirn.  MIrlilons  aux  |iislacbes. 

9l(^t  Sotfi  abgewogene  grüne  ißifinjieu  werben  mit  jwei  fiot^  3chra 
geflogen,  mit  je^n  Sot^  3nder,  oier  ganjen  Siern,  »ier  8oth  ©utter 
unb  etwa«  ©alj  gut  »errührt  unb,  ben  ©ori;ergei)enben  glei(^,  beenbet. 

1930.  Ü.Virlitcn8  mit  ^(prifefen.  MIrlilons  aux  ahrlcols. 

Die  nötl)ige  9tt)rifofcn=®Jarme(nbe  wirb  in  bie  mit  ©utterteig  auage= 
fütterten  görmthen  gefüllt,  oben  mit  feingehaeften  IDtanbeln,  unter  welche 
grob  gefto^eiier  3t>‘tcv  melirt  würbe,  be|treut  unb,  ben  öorhergehenben  gleich, 
beenbet. 

1931.  Variolen.  Darloles. 

(5a  werben  achtjehn  ©tücf  fleiue  blecherne  görmchen  (©chüjfelchen) 
mit  bünu  auageroUtrm  ©utterteig  aubgefüttert  unb  mit  folgenber  ©taffe 
gefüllt.  3wfi  IJcth  feinea  ©tehl  werben  mit  einem  ganjen  (Si  fein  abgerührt, 
fecha  (Sibotter,  acht  8oth  3"ttrx,  jwölf  8oth  geftofene  ©tafaronen  unb  noch 
ein  gaiijea  (5i  baju  gerührt  unb  in  genauere  ©erbiubung  gebracht.  3|t 
biep  gefchehrn,  fo  werben  jehn  görmd)en  »oll  gutem  fü^en  9lahm  unb  etwab  ge» 
fto^ene  Drangenblüthe  baju  gegeben,  unb  jufammen  uochmalb  gut  oerrührt. 
^)ierauf  wirb  in  jebeb  görmchen  ein  hoffluu^gvopeb  ©tücfchen  fehr  frifche 
©utter  gelegt,  mit  bem  ttrime  angefüllt,  über  ein  ©leth  gf[ifUt, 
in  einen  mittelmäßig  hfißfo  Cfen  gethan  unb  langfam  in  fchönßer  garbe 
gebaefeu.  ©ie  müffen  aub  bem  Cfen  über  eine  ©eroiette  erhaben  gelegt 
unb  fogleich  ju  Xi|^h  gegeben  werben. 

1932.  (Darioirn  mit  Kaffee.  Dtrioles  au  cafe  Mocca. 

©tan  füllt  ein  fleineb  Dariole»görmthen  achtjehnmal  mit  gutem  füßen 
Dtahm  »oll  an,  gibt  benfelben  in  eine  Cafferolle  unb  laßt  ihn  auffieben; 
in  biefen  werben  fechb  8oth  lichtbraun  gebrannter  ©to((a«Äaffee  ge» 

fchüttet,  fogleich  jugebeeft  unb  (alt  geflellt.  Unterbeffen  werben  jwei  8oth 
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mit  rinrm  (Si  Qut  grrü^rt,  fr(^0  Slbottrr,  ai^t  Sot^  jniülf 

Sot^  grfioßrne  Wafaronrn,  rin  Jbörnc^rii  @ati  unb  noc^  rin  ganjtb  (Ih 
baruntrr  grmrngt  unb  jnirft  brr  bure^grfri^tr  .Raffrr  * Ka^m  bnju  grgoffrn. 
®irfr  SRaflt  wirb^  mir  blr  »or^rrgrbrnbr,  ringrföUt,  gut  mit  3u<frc  brfWubt, 
rbrnfo  grbacfrn  unb  roarm  }u  3;if(^  grgrbrn.  (Sbrnfo  rrf(^rturn  btrfe 
^ariolrn  a(d : 

1933.  ^artoUn  mit  SSaniOr.  DsrlolM  & la  raniU«. 

tSirr  2ot^  9{ri£mrb(,  nirr  Sot^  fr^r  frif(^r  93uttrr,  A(^t  Sot§  3u<tnr 
unb  }n>ri  Duart  füprr  9tatim,  in  wrlc^rn  man  rinr  @tangr  93aniUt  auA<° 
grfo(^t  ^nt,  wrrbru  jufommrn  grnou  »rrrüi)tt  unb  auf  Äo^ltnfturr  ju  rinrm 
Qr^mr  abgrrübrt.  2Brnn  brrfrlbt  ^alb  audgrffi^lt  ifl,  ivrrbrn  fr(^a  Qibottrr 
unb  »irr  @p(pffr(  t)o(I  @(^lagTai)m  untrrgrmrngt  unb  julr^t  brr  ftrif  gt> 
fc^Iagrnr  ©djnrr  »on  »irr  Cirrn  baruntrr  grrü^rt.  3“  Sarioirn 

»rrbrn  ac^tjriin  Ärufiabr « 8önn«^rn  mit  iButtrrtrig  audgrfüttrrt,  bir  3Kajfr 
ringrfüCt,  mit  3iitffr  brfiöubt,  brn  Söor^rrgr^rnbrn  glric^  grbarfm , rr^brn 
angrric^tft  unb  »orm  frr»irt. 

1934.  3^Tmufrd.  Talaioa.sci. 

Sin  Duart  füßrn  9ta^m  Iä§t  man  mit  »irr  8otf|  SButtrr  auffodirn, 
unb  rüt)rt  fooirl  frinr«  grfirbtrb  TOr^i  ^inrin,  baf  baraii«  rin  jartrr  frinrr  Srig 
rntflrbt,  brn  man  auf  Äo^Irnfrurr  frin  obarbritrt.  5)irfrr  wirb  nun  in 
rinr  anbrrr  SaffrroUr  umgrirrrt  unb  mit  jwölf  8ot^  frin  grrirbrnrm  ?0ar’ 
mrfanfä«,  »irr  Cot^  3t«Ifi^/  »irr  Sßtöffri  »oQ  grfi^Iagrnrm  iRa^rn  unb  rin 
wrnig  ©alj  gut  »rrrfi^rt,  fobann  wrtbrn  brri  bi«  »irr  Cibottrr  barnntrr 
mrlirt  unb  brr  Sirig  jugrbrrft  fa(t  grflrUt.  ^irrauf  wrrbrn  au«  mrffrr« 
rürfrnbirf  au«grrotItrm  ©uttrrtrigr  runbr,  brri  3oü  ©lättt^rn  a'u«gr= 
fioibrn,  wrirbr  übrr  rin  rrinr«  ©aifblrt^  in  joUbrritrr  Sntfrrnung  grtrgt 
rorrbrn ; in  bir  TOittr  rinr«  jrbrn  folr^rn  ©lSttd)rn«  wirb  nun  rin  Jlaffrr* 
löjfrt  »oU  »on  brr  iWaffr  grlrgt,  übrr  wrl<^t  ba<  ©(ättd|rn  im  SDrrirrf  bar* 
fibrr  )ufammrngrbrfl(ft  mirb,  fo  baß  bir  ÜRafft  gan)  in  brr  QRittr  ifi. 
ffirnn  nun  nllr  auf  birfr  SBrifr  fo  brrnbrt  finb,  »rrbm  fir  mit  grfdflagrnrm 
Si  brflric^rn  unb  in  müßigrr  <&i|)r  in  fi^önflrr  grbgdm.  ©tim  ltn* 
rit^tm  lotrbrn  fit  mit  brftaubt,  gr^äuft  angrric^trt  unb  warm  ftroirt. 

193.').  .ftirinr  IButirrtcigförbd^m.  Pellts  panoiers  au  gros  sucre. 

^irju  ^at  man  rinrn  ooalrn  9iipprn*9tu«fi^f<:  »«»  in  brr 

8ängr  unb  jwri  3»K  Srritr.  iUItt  birfrm  wrrbrn  nu«  oitrmal  grfc^tagrnrm 
unb  rinrn  fflirTttl*3»U  birf  aubgrroUtrm  ©uttrrtrigr  ooatr  ©lattrn  au«gt* 
fto(brn,  bir  man  übrr  rinrn  naf  grniac^trn  ©iafonb  rri^t,  mit  6i  brfhric^t 
unb  mit  frinrm  3»*!  brjtäubt.  ©obann  wirb  mit  rinrm  fltiurn  fpiprn 
fi^arfrn  üJJrjfrr  qurr  an  brn  bribrn  Cnbrn  »on  rinrm  Snbr  jnm  anbrrn 
unb  jwar  %alb  fingrrbrrit  »om  SRanbr  rin  (rit^trr  ®inf(ünitt  grmat^t  unb 
UWrjfrrrütfrnbrrit  »on  birfrm  noc^  rinrr,  wrlr^rr  brn  .^rnfri  Wibrt;  »on  birfrm 
Sinft^nittr  br«  ^>rn(ri«  wirb  brr  ©d)nitt  jwri  SWrffrrrütfrnbirf  »om  SRonbr 
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auf  Mb««  @fUrn  fortjffüM.  <5ie  «»trbtn  fobann  in  tin«n  b«fn> 

Cftn  langfam  gcbatfni.  3)ut<^  ben  Innnm  @4^nitt  «tlfitbi  Drffnung, 

bif  «nan  nitbnbrüdt.  Der  Sanb  unb  b«:  Cienfrl  «vitb  «nit  t»«$er 

Glace  royale  brflti(^«t,  mit  {iagr4u(f«;  befhrut  unb  gum  itroifnni  »arm 
grfirUt.  2)«  inn«c  Kaum  »trb  mit  %r)«f((>(Slfldt  unb  mit  ^ifiagitn  b<> 
fitcut  auagrfüUt  unb  fobann  girrltcb  angeric^trl. 

1936.  SSntterteigring«^«!  mit  äRanbfln.  GImtilettes  lux  imandes. 

Gin  ^albtd  $funb  Wanbrin  wirb  abgrgogrn,  gtlrwlnet,  (itinrn  ^anf- 
törnnrn  g(«(^  (Irin  »"b  mit  b«;  ^äiftt  {«agclgucfrt  untnrmrngt. 

hinauf  wirb  aua  nirrmal  gcf(bla0rn(m  Suttnteige  tinr  grofe  gwri  SRrfftr« 
rütfcnbitfe  ipiattr  auag«oUt,  au<  wtiibrr  mit  rin«n  gwti  3^^  grogrn  tunbnt 
Stu^llrd^cr  tBlütttb««  auagefioi^rn  nrrbrn,  »tl(^c  in  brr  SRittc  mit  tinrm 
flcin«rn  no(^maU  auigrßoc^tn  wrrbrn,  fo  bag  barauA  Jträngr  rntßrgrn; 
birfr  Kingi^rn  »erbm  mit  Gi  brfiTi(^rn,  in  bir  Wanbrln  getauft  unb  Iriigt 
nirbcrgrbrüdt , bamit  fir  g(ci(^mägig  anlirbrn.  @obann  wrrbrn  gr  äbn 
rin  grnägtre  IBiri^  S'i'Si/  »*<1  Staubguefrr  bfßäubt  unb  im  abgrtügUm 
Cfrn  langfam  grbaifrn. 

Stuf  gt(i(gr  SBrifr  fann  man  au4  btni  Suttrrtrigr  fingrriangr  @c^nittrn 
fc^nribrn  unb  rbrnfo  in  ÜTtanbrln  taui^rn. 

1937.  Suttrrtrigring(^rn  mit  @ingrfottrnrm. 

Courennes  de  feullleUge  aux  eonlltore.7. 

93on  fünfmal  grftblagrnrm  SSuttrrtrigr  wirb  rinr  gwri  !D2rffrrrü((rn  • 
biefr  ipiattr  auegrflocbcn,  au4  wrlcbrr  man  runbr,  gwri  3oU  gregr  Siätti^rn 
auefti^t.  3)ir  |>älftr  baoon  wirb  übtr  rin  genägträ  IBlrcg  grlrgt,  bir  gwritr 
^älftr  brrfrlbrn  aber  wirb  gu  Kingtbrn  auegrftoc^rn,  mit  Gi  br|lri<^rn,  unb 
wir  bir  SSorbrrgrbrnbm,  in  Wanbrln  unb  3u<frr  getauft  unb  üb«  bir  nag> 
grma(btrn  lBlätt(grn  rrd)t  glridjinägig  grlrgt.  @ir  w«brn  fobann  mit  3u<trr 
brftSubt,  langfam  grbacfrn,  oom  tBlrig  grnommrn,  übrr  rin  Xortrnblnb  gr> 
(rgt  unb  in  brr  IDlittr  rrinlic^  mit  9(rt)fc(^®rI6r  grfüUt. 

auf  birftlbr  art  wrrbrn  ainb  birfr  Kingcbrn,  ognr  fir  in  ÜHanbrtn 
gu  tauegrn,  gang  wrig  grbacfrn,  bae  Kingc^rn  mit  wrigrr  Glace  royale  br^ 
firic^tn  unb  mit  grünrn  grbacftrn  Sijiagirn  brfSrt;  man  btfirriegt  gr  auch 
mit  TOttjrr  Glace  royale  unb  brgrrut  ftr  mit  wrigem  .gmgelgucfrr.  IDir 
üDlittr  wirb  immrr  mit  ®rler  rricblicg  grfüOt. 

1938.  Suttrrfuc^rn  mit  ÜKanbrIn.  Gatean  de  Pilhlvier  box  amandes. 

Gin  b®lbr«  ipfnnb  abgrfdjältr  üWanbrln  wrrbrn  mit  gwri  bitt«m 
SWanbrln  unb  brri  Girrn  frin  grrirbrn,  mit  gwölf  Sotg  3«‘frr,  ac^t  Sotg 
JButt«  unb  »irr  Gibottrrn  gn  rinrm  girmlicb  frgrn  Srig  abgrarbritrt,  b« 
gwifd)««  gwri  ®l5ttrr  ©uttrrtrig  auf  folgrnbr  IBSrifr  grfüllt  wirb:  iDlan  rollt 
rin  ©latt  oon  acht  3011  «m  liDnrcbmrffrr  aue,  Irgt  birfrd  auf  rin  ©apirr, 
gibt  bir  güUr  binf'**  “«b  greiebt  birfr  gacb  biö  pngrrbicf  oom  Kanbr  au4; 
augrn  b^“'"  Kanb  mit  Gi  brgricbrn  unb  bir  gwritr  ©latir  oon 
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nnm  3oM  S)ur(^nKffcr  barüber  gefegt.  ®te  Dberffäc^e  wirb  mit  ®i 
be|hl<^en  unb  mit  ber  ©v'frf  fc^orfen  SWefferfl  jierliAe  (SinfAnitte 

gemacht.  3)ad  (Saiije  mirb  mit  feinem  beftäubt  unb  langfnm  brei 

5Bierte(|lunben  fang  gebatfen;  hierauf  »itb  ber  Äudjen  nci^mal«  mit  3«‘^" 
beftäubt  unb  mit  ber  gln^enben  ©djaufel  fA6n  gfaftrt. 

1939.  5(f)rifofen=2(^nitteii. 

Petits  gnieaux  fourrtis  de  niarmeiade  d'abrirots. 

SKan  roUt  »on  fünfmal  gefc^fagenem  SButterteig  eine  mflfrrrürfenbirfe 
ißfatte  Jöutterteig  au4,  überftreidjt  biefe  mit  Slprifofen « iWarmelaee , ben 
äugern  9lanb  mit  ®i  unb  (egt  eine  jmeite  ißlatte  über  bie  ‘Dtarmefnbe, 
wef(^e  mitteffl  beö  iRoUbofjeb  barüber  gerollt  wirb.  Dben  wirb  biefe  mit 
ttl  be[lri(^en  unb  gleiebni^b'S*  GinfAnitte  eingemadjt,  roorauf  nat^  bem  SSaden 
bie  ©(^nitten  get^eilt  werben.  Ueber  ba«  @anje  wirb  nun  feiner  J&ageU 
jurfer  geflreut  unb  ber  Äu(^en  eine  Ijelbe  ©tunbe  langfam  unb  gut  au«= 
gebaden;  biexauf  wirb  er  »om  ®lec^  genommen,  nad)  ben  Ginf(^nitten  in 
©tüde  get^eilt  unb  biefe  fc^ön  angeri(^tet. 

1940.  ©cfloi^tenf  ?lvfe(fc^nltten. 

Pelits  gateaux  de  pomnies  h la  d'Arlols. 

3lue  fünfmal  gefc^lagencm  Sßutterteig  wirb  eine  jwei  JDlefferrüden  bide 
(Platte  au#gcrotlt,  biefe  mit  Slprifofen « (Dtarmclabe  beftric^en  unb  binb- 
fabenbünne,  fe^r  gleii^  gerollte  gäben  oon  bemfclben  3leig  barüber  gelegt, 

' fo  bag  baraud  ein  feined  ©itter  entfte^t;  bicfcd  wirb  ftart  mit 
ftänbt  unb  in  einem  gut  ^ei^en  Dfen  gebaden.  ©obann  wirb  ber  Äiu^en 
»om  Slee^  genommen  unb  wenn  er  falt  ift,  in  beliebige  ©tüde  gefAnitten. 

1941.  fprfigelfrafjfen.  Cannellons. 

ÜHan  ^at  jn  biefem  ©ebäde  and  ^rtem  $o(je  gebre^te  ^)ölj(^en 
»on  fee^d  3»ü  fiange  unb  einem  falben  3»ll  ©ide.  Siefe  ^)ölj(^en  werben 
mit  SButter  beftridjen,  oon  fünfmal  gefc^lagenem  ®utterteig  eine  mefferrüden» 
bide  (Platte  audgerollt  unb  biefe  ber  ^änge  naA  in  fingerbreite  Streifen 
(©änbd)en)  gefAnitten.  Diefe  SänbAen  werben  fAnedcnartig  über  bie 
4>öljAt»  anfgewnnben,  mit  feinem  3»(fi’r  beftäubt,  etwad  audeinanber 
über  ein  na^gemaAted  Oled)  gelegt  unb  langfam  gebaden.  SBenn  fie  gut 
audgebaden  finb,  werben  fie  »on  ben  4?öljd)en  genommen,  innen  mit  einet 
(Ptarmelabe  gefüllt  unb  erhaben  über  eine  Seroiette  auf  eint  ©Aüffel 
angeriAtet. 
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®otn  Hefenteig.  Du  Päte  k levure. 

19-12.  feinet  al)getrirl)tncr  Kugelhupf  & rAIIemande. 

$if  Äiigctbupfc  gftjörcn  iwif  bcr  ®aumfiid)rn,  bcn  öltfrc«  3f«lfn  an.  3)fr 
9lame  Äiigflbupf  ^at  jwfiertci  ©rbnitung,  inbnn  bif  crftf  ®^lbc  auf  bic 
higftartige  Sforni  beutet  unb  bie  jroeite  ©ijlbe,  baö  burc^  bie  Jgiefe  in  bic 
^)6^e  getriebene  Stufge^en  bejeic^net. 

Sit  3ubercitung  jerfSIlt  in  brti  Slbt^eitungen,  nämlie^: 
abgetriebene,  bie  feinfie  ®rt, 
abgeft^tagene,  bie  mittelfeine, 
abgetnetete,  bie  gewöi)nli(^fle. 

Ser  feinabgetriebene  Äugelbnpf  wirb  folgenberinn^en  bereitet: 

©Jan  lä^t  in  einer  irbenen,  gta|irtcn  Sdjiiffet  ein  ©funb  etwa«  er= 
wärmte,  feijr  frifc^c  Sutter  jerge^en  unb  rfi^rt  biefe  mit  einem  Äoc^töffel 
eine  ^Ibe  ©tunbe  red)t  febanmig , bap  biefelbc  bnd  boppelte  ©oiumen  ein= 
nimmt;  ifl  bieö  erreidbt,  fo  werben  adjtje^  Gibolter,  oierunbjwanjig  8otb 
lauwarm  getrcrfnrteö  unb  gefiebted  Webl  natb  unb  iiae^,  unb  jwar  jebeömal 
ein  Gibotter  unb  ein  Jtodjlöffel  üpH  Webl  eingerü^rt,  bann  mit  jwei  ö§= 
löffeln  »eil  einem  Kaffeelöffel  »oll  ©alj  gewürjt,  mit  oier  bid 

fünf  (fpiöffeln  »oll  guter  -giefe  »errübrt  unb  julept  mit  bem  ©ebnet  »on 
ftd)d  öiflnr  langfam  untermengt.  Siefe  SWaffe  wirb  in  ben  mit  getlärter, 
frifeber  ©utter  gut  audgeflriebenen  unb  mit  SDlebl  nuflgefläubten  Kugelbupf« 
©Jobet  gefüllt,  leid)t  mit  Webl  überftäubt  unb  jugebeeft  jum  aufgeben  an 
einen  - warmen  Drt  gefiellt.  Sffienn  ber  $eig  bid  fingerbreit  o»m  SRanbe 
aufgegangen,  fo  wirb  bie  fform  über  ein  ©arfbleeb  gefiellt  unb  in  einem 
mäpig  beiden  Cfen  eint  ©tunbe  langfam  in  febönfler  gebaefen.  SBäb' 

renb  bed  ©aeftnd  barf  bie  5orm  iiiebt  bi"  ""b  b'^  gefeboben  werben,  fon* 
bau  fie  mup  rubig  fleben  bleiben,  bamit  ber  Kugelbupf  feine  boblen 
©teilen  befömmt.  . 3fl  berfelbe  in  febönfler,  liebtbrauner  garbt  gebaefen,  fo 
wirb  er  and  bem  Cfen  genommen,  langfam  über  ein  ©ieb  gefiürjt  unb  fo 
langt  er  nod)  bf<6  ">*1  ©anillt--3iitfer  befiäubt,  fo  bop  berfelbe 

eine  Kruflc  bilbet,  weldjed  ibm  einen  feb»  angenebmen  ©efebmaef  gibt. 

1943.  Setnrd  93uttcr(aib(  (.(fugrlbupf).  Kugelhupf  i rAllemiinde. 

Sin  b"lbed  ©funb  febr  frifebe  ©utter  wirb  eine  b®i^t  ©tunbe  febr 
febnumig  gerübrt,  bann  werben  (im  ©Sinter)  jwanjig  Sier  in  lauwarmtd 
©Soffer  gelegt  unb  biefe  naeb  unb  nneb  mit  Jwanjig  ßotb  ©lebl  unterge= 
rübrt,  welebed  jebedrnal  mit  einem  Si  unb  einem  Splöffel  »oll  ©?ebl  ge= 
febiebt;  fobann  wirb  ein  Kaffeelöffel  »oll  ©alj,  ein  S^löffel  »oll  3itTonen« 
jurfer  nebft  »ier  S^löffeln  »oll  bide,  gute  ^lefe  untergerübrt,  bie  ©taffe  in 
eine  mit  ©utter  nudgeflriebene  unb  mit  ©lebl  audgeftSubte  Kugtlbupf»5orm 
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gut  ^albooU  grfüQt,  bann  an  ftnrn  warnirn  jDrt  jumKufgr^n  grftrUt  unb  * 
»mn  blf  gorm  bfina^f  »oll  ifl,  fo  wirb  bo6  Suttrrlaibl  im  3^itraumr  »on 
»irrjig  QRinutrn  laogftm  tü^ttraun  gtbaiftn,  bann  über  rin  @irb  grftürjt 
unb  gut  mit  3uifrt  brfiäubt. 

1944.  Sbgrfc^Iagrnrr  jtugtl^ufif.  Kngelhnpr  k l'Allenande. 

6t(^<)r^n  Sot^  friftke  IButtnr  wtTbm  [(gaumig  grnikTt,  bann  wnbm 

Sirr  mit  einem  Itaffeelöffel  »oll  @al)  unb  einem  (Sflöfet  »oll  3ui(eT 
barunter  gerührt  unb  mit  24  Sotk  SRe^l  unb  einer  Cbertajfe  lau« 
warmer  9)2il(^  gut,  bik  ber  3^g  Slafen  mai^t,  fein  unb  jart  abge^logen. 
3fi  biek  erreicht,  fo  werben  oier  Qplöffel  »oll  ^efe,  ai^t  £ot^  flrinc  unb 
a(^t  8otk  gro§e  IRoftnen  no(^  barunter  gefc^lagen,  berS^eig  ln  eine  gut  auk> 
gefhic^rne,  mit  URe^l  aukgefiäubte  gorm  koU)»oll  angrfüllt,  ge^en  gelaffrn 
unb,  ben  »or^ergel^enben  glei(^,  in  ft^Snfler  garbe  gebaden. 

1945.  ^(bgefnetetrr  .ftugelfiupf.  Kugelbapf  k t'Allenuide. 

(Sin  $funb  feinrk  SRekl  wirb  in  eine  ©(Rüffel  gefirbt,  in  brr  IDIitte 
eine  (Srube  gemacht,  fobann  werben  »ier  (Sflöffel  »oQ  gute  $efe  mit  einer 
IDbertaffe  »oU  warmer  ÜRiUh  »errühtt,  bunh  ein  ®ieb  in  bie  (Srube  gefeilt 
unb  mit  üDiefit  ju  einem  !X)ampfet  angemaiht,  bann  jugebeeft  unb  gehen  ge< 
(affen,  hierauf  werben  }wei  (5g(5ffcl  »oll  Kaffeelöffel  »oQ  @a4 

nebfl  »ier  ganjen  (Sirrn  baju  get^an  unb  mit  jwötf  £oth  jerlaffener  93uttrr, 
fowie  einem  Quart  warmer  üNilch  ju  einem  i£eig  angemacht,  welchen  man 
fein  ablnetet,  eine  .&anb»oll  SRofinen  baruntre  gibt,  in  bie  aukgeflrichene 
gorm  ho(b»o(I  füllt,  bann  gut  aufgehen  lä§t  unb  brei  iOiretrlftunbm  lang* 
fam  lichtbraun  bSeft,  bann  auf  ein  ©ieb  fiürjt  mit  3>«l(t  befläubt  unb  auf 
eine  flache  ©chüffel  anrichtet,  tiefer  Kuchen  wirb  in  IBürgerkhäufren  mit 
gelochtem  Qbfte  gegeben. 

1946.  Kugelhupf  «uf  polnifth*  Xrt.  Ball  Polonila. 


• 1 


3n  granfreich  wirb  birfer  Kugelhupf  in  )wölf  bik  acht)ehn  3<>((  h^h^n 
gormen,  wie  obige  3eichnung  barflellt,  gebaefen.  Xiefe  gorm  wirb  mit  ge- 
(lärtre,  frifcher  Outtrr  überall  gleich  unb  fiarf  aukgeftrichen,  rait!Reh(  auk« 
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gfftSubt  unb  üb«  rtnfn  ^<»fi>nb  gfflftrjt.  ©if  fWafff  bfflf^t:  «u«  jwfi  ^fuHb 
9WfbU  f^<b8  Cßlöfffl  birfr,  »fi^f  Sitr^rfr,  rin  8otb  ©olj,  brti  8ot^ 
frtb^ir^n  Qicr,  fünf  Sirrtrfpfunb  IButttr,  a<^t  Sotb  ffrinr  Gorintbm,  0(^1 
8otb  oubflffrrntf  SWuWallraub(n^9loftn(n , gwri  ßot^  3tbronat,  rinrr  ÜRfffcr* 
fpi^r  inbifcbm  ©afran,  rincm  SBringlaff  {ü^rm  9%abm  nnb  rinrr  Dbnrtaffe 
Wobfiro«9Brin.  3Rr|)I  wirb  rinr  ©tunbe  worm  ßfflrttt,  bonn 

bur(b  rin  4>oarfirb  in  rint  Irbmr  ©<f|üffrl  grfribt,  rin  bolbr8  $funb  banon 
wirb  in  rinr  flrinr  ®<bfiffrl  grtban,  in  rinrr  ®nib<  aubrinanbtr  gnnarbt, 
bir  ^rfr  mit  rtwa«  (auwarmrm  ifflnffrr  »rrrübrt,  burtb  rin  @irb  in  ba« 
Wrbi  paffirt  unb  bif»on  rin  Xtampfrl  angrmaibt,  wrtrbrb  man  jitbrcft  unb 
gr^rn  läft.  !Srr  9trfl  br4  iWrbirb  wirb  auf  brn  ©atftifd)  grtban,  in  rintr 
@nibr  au<rinanbrr  grma<bt,  bann  wrrbrn  in  bir  SRittr  bab  ©alj,  brr  3«^^ 
(frr,  brr  faitr  9{abm  unb  bir  ganjtn  ©irr  grtban.  IDirfrr  Xrig  wirb  ju« 
fammrn  gut  Drrarbritrt  unb  nbgrf«b(agrn ; if)  bitb  rrfolgt,  fo  wirb  rr  an4« 
rinanbrr  grmat^t  unb  in  bir  äRittr  gir^t  man  brn  SBrin,  brn  aufgrlMtm 
©afran,  bir  rrin  grwaft^rnrn  unb  blanfi^irtrn  Sorintbrn,  bir  aubgrfrrntrn 
balbirtrn  SRublattraubrn  unb  bir  jii  $i(rtb  grfi^nittrnr  3<bra.  Sir  ganjr 
iDiaffr  wirb  notbmalb  burcbrinanbrr  grmac^t,  gut  abgrfcbtagm,  bi<  bir  Siofi: 
nrn  girir^ma^ig  rrrtbrilt  finb.  Sirfrr  Srig  wirb  in  bir  g«rm  grfäUt,  fo 
ba§  birft  bU  jur  ^(ftr  oo((  ifl,  |tr  wirb  bann  jugrbrtft  unb  an  rinrn 
warmrn  Ort  jum  @rbm  grftrdt.  SBrnn  brr  Srig  bi<  jwrifingrrbrrit  vom 
Stanbr  grb^rig  aufgrgangrn  ift,  fo  wirb  bir  ^orm  übrr  rin  Sortrnb(r(^  gr« 
ftrUt  unb  brr  Jtucbrn  in  rinrm  mittrlbri^rn  Oftn  rin  unb  rinr  b«ibr  ©tunbe 
brbutfam,  ba§  brrfrlbr  wrbrr  brrrüeft  noc^  baf  baran  grfiofrn  wirb,  grba- 
(frn.  9ia(^  brm  ©adrn  wirb  brr  Jtui^rn  auf  rin  ©irb  grfiürjt,  bir  9orm 
abgrbobru  unb  brr  Xui^rn  fiart  mit  ©taubjuefrr  brjtSubt.  9lu(b  tonn  man 
brnfrlbrn  mit  rinrr  ©onfrr«r>©lofur  oon  Orangen  fd^bn  glafirrn.  ©b  i9 
nbtbig  }u  brmrrfrn,  bop  bob  Saefrn  ßrtb  ©brnbb  oorbrr  grf(birbt. 

1947.  $ran)öftf<brr  jtugelbupf.  Bobs  4 !•  Ffutfuise. 

©in  $funb  frinfirb  ÜRrbt  wirb  lauwarm  erwärmt,  bann  bur(b  rin 
©irb  auf  brn  ©adtifeb  grfirbt,  jufammrngrnommrn  unb  in  brr  iDiittr  rinr 
®rubr  grmadit.  3n  birfr  fommrn  jwaiijig  2otb  grbrärfrltr  Suttrr,  frebb 
©ibottrr  unb  jwri  ganjr  ©irr,  rinr  Obrrtaffr  oott  SRabm,  rin  Äajfrrlöffrt 
ooU  ©al),  jwri  Söffri  ooQ  Ormigrnjucfrr  unb  brri  bib  oirr  Söffrl  ood  gutr 
^rfr.  Sirfr  5Hajfr  wirb  untrrrinanbrr  grmrngt,  gut  abgrarbritrt  unb  bib 
brr  Srig  ©iafrn  macht,  abgrfcbiagrn.  Untrr  birfrn  Srig  wrrbrn  jrbn  Sotb 
rringrwafcbrnr  SRoftnrn  grtban  unb  nrbfl  frebb  ©p(3ffr(n  ood  dTiabrira  untrr 
brn  Xrig  grmrngt.  Sirfr  SWaffr  wirb  bann  in  bir  mit  flarrr  Suttrr  aub« 
grftricbrnr  unb  mit  d)lrb(  aubgrfläubtr  $orm  b<>I^bod  grfüdt,  jum  @rbm 
an  rinrn  warmrn  Ort  grftrdt,  rinr  ©tunbr  langfam  grbacfm,  bann  brr 
btiubrn  übrr  rin  ©irb  grfiürjt,  gut  mit  3>«t44  brfiäubt  unb  tolt  frroirt. 

1948.  Sranjöftfciter  .©ueben.  Galetu  Strsrin. 

Sir  ÜKaffr  brftrbt  aub  rinrm  Sfunb  SNrbi,  brri  Sirrtrtpfunb  Suttrr, 
neun  ganjrn  ©iern,  }wri  Söffrin  bod  3ucfrr,  rinrm  Söffri  PoU  Orangen* 
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3u(ffr,  gwfi  iKrjj’frfpi^fn  ©olj,  »ict  6§Iöfff(n  «oU  ^)ffc  unb  einer  SBiertel» 
ma|  ge((blogenem  SRoi^m.  SBon  bem  britten  S^eil  beb  gefiebteu  SDieblb  wirb 
mit  ber  <^efe  nrbft  etwab  lauer  Ü)2il(^  rin  S)amt>fe[  gemailt,  wriebrb  jum 
®e^en  warm  geflellt  wirb,  ©obann  (ömmt  bab  anbere  gefiebte  iDiebl,  bie 
(leingebrödelte  Söutter,  bie  Gier,  Sndex,  ©alj  unb  ber  gefc^lagene  9tabm 
binju,  wellbeb  aUeb  jufammen  ju  einem  jarten,  feinblaftgen  Scig  obgearbei* 
tet  wirb.  SDerfelbe  wirb  in  eine  jlaibe,  »ierfingerbobe  unb  feibbjollbreite 
Gblinber=gorm  fltf'iöi/  }“"»  warm  geftellt  unb  wenn  bie 

gorm  beinahe  eoH  ifl,  wirb  fie  über  ein  ®adbled)  geflellt  unb  brei  öiertel* 
9unbrn  lang  tangfam  in  fibbnfler  garbe  grbadrn.  3ft  8er  jluiben  gut  aub> 
gebaefen,  fo  wirb  berfelbe  in  ber  gorm  gelaffen,  naib  einigen  IVinuten  jwei 
mefferrüdenbii!  bie  obere  IRinbe,  bib  biefe  ganj  weg  ifl,  nbgefebnitten ; biet» 
auf  giegt  man  ein  Cuart  guten  IDlarabquino  bi  3a<^0/  ber  mit  etwab  3uder> 
©9rup  unb  einer  Dbertaffe  »oU  faltem  fflaffer  untermengt  würbe,  na^  unb 
nach  hinein,  fo  ba^  ber  ganje  Jtuihen  gut  angrfeuihtet  ift.  IDrrfelbc  wirb 
geprjt  unb  lauwarm  ju  Sifeh  gegeben. 

1949.  ^ranjöftfdh^’^  .*i{u^cn  auf  eine  anbere  '.Krt.  Galcau  a laMamiii. 

SJiefer  wirb  ganj  wie  ber  »orhergehenbe  jubereitet,  nur  ba^  berfelbe 
flatt  mit  IWarabquino  auf  folgenbe  SEeifc  gefüllt  wirb.  SRninliih  wenn  ber 
Jtuihen  gebaefen  unb  falt  geworben  ifl,  wirb  berfelbe  im  üüurihmeffer  in 
brei  gleiche  Shfü'^  gefchnitten  unb  ber  untere  Shell  beffelben  wieber  in  bie 
gorm  gelegt,  barüber  werben  eingemad)te , fleinwürfelidht  gefchnittene  äna« 
no«  gefkeut,  biefe  mit  Slnanab  = ©pmp  begoffen,  barüber  fömmt  ber  jweite 
Shril  beb  Äuihenb , ebenfo  beflreut  unb  begoffen , barüber  ber  britte  Sheil, 
welihen  man  ebenfoUfl  mit  ©prup  tränft.  ©eim  Slnridjten  wirb  berÄuihen 
geftürjt  unb  ju  Sifch  gegeben,  ©eibe  Äudjen  finb  oon  äu§erft  angenehmem 
@efd)mo(fe  unb  gehören  unter  bie  3ahl  ber  guten  ©nefwerfe. 

1950.  ^etpjtger  Gateaa  h la  I.rl|iiig. 

®rei  ©iertelpfunb  ©utter  werben  eine  h'iibc  ©tnnbe  fd)numig  abge» 
rührt  unb  bann  oierjehn  Gibotter  nach  unb  naeb  baju  gerührt.  Gbenfo 
werben  oierunbjwanjig  fioth  abgejogene  SWanbeln  fein  gerieben  nnb  mit 
fechojehn  üoth  3udrr  unb  feihb  ganjen  Giern  gut  abgerührt;  beibe  ©taffen 
werben  bann  jufammengethan  unb  mit  oier  G^löffeln  ootl  biefer  ^icfe,  etwab 
©luötntblüthe,  ©alj,  einem  @lnb  ©tabeirn  unb  bem  abgeriebenen  ©eiben 
einer  Crange  gut  oerrührt.  Ciefe  ©taffe  wirb  h'fruuf  in  eine  paffenbe, 
gut  mit  ©utter  aubgeflriehenc  unb  mit  ©tehl  nubgeflänbte  gorm  halbocll 
gegoffen,  jum  ©ehen  warm  geflellt,  eine  ©tunbe  langfam  in  fehönfler  garbe 
gebaifen,  bann  über  ein  ©ieb  geftürjt  nnb  gut  mit  Crangen=3'ulft  beftäubt. 

1951.  ©ä^ftfb^er  jtue^cn.  Gnieaii  ä la  Saxonne. 

Gin  ©funb  frifche  ©utter  wirb  eine  halbe  ©tunbe  fihaumig  gerührt,  ^ 
bann  werben  feebbjehn  Gier  noch  unb  nach  baju  gefchlagen  unb  mit  fcih« 
lioth  gepopenem  3»cfer,  einem  halben  Ouart  füpein  9iahm,  rin  wenig 
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2ßu4fatblül^e  unb  ®a(j  untmitfiigt.  ^^itrauf  werbrn  fln  unb  rin  S3ifrtcU 
pfuiib  feint«  trorfene«  ft(^«  8ot^  feingefc^nültne  ÜBanbeln , cbenfootcl 

gef(^nitttnct  Süroiwi/  »ifr  ®&löfftl  »oU  birfe  4>efe  borunter  gerührt  unb  ju» 
ie^t  mit  bem  fefigcf(^[agtncn  ®c^nee  oon  jc^n  @icrn  untermengt.  SDitfe 
SJajfe  toirb  wie  bie  »or^trge^enbe  in  eine  gut  mit  SButter  aubgeflrit^ene, 
mit  'Hie^l  beftüubte  §orm  ^albcoU  gefüllt,  ge^en  gelaffen  unb  eine  ©tunbe 
in  f(^önfter  gatbe  gebatfen.  Der  Äuc^en  »irb  nac^  bem  Sarftn  auf  ein 
©ieb  gtjtürjt  unb  wenn  er  fall  iji  mit  einer  3it7ontn=®lafur  glajirt. 

1952.  Aaiferfuc^en.  Gstesu  ä renipereur  ou  it  Is  ComplegDe. 

5Wan  rübrt  in  einer  glofirten,  irbtnen  ©(Rüffel  ein  ipfunb  ft^r  frif(^e 
füge  ISutter  eine  ^albe  ©tunbe  fc^aumig,  bann  werben  nierjegn  Sibotter, 
oitrunbjwanjig  £ot^  feine«,  geliebte«  SWe^l  nebfl  ft(^ö  8ot^  geflogenem  3“* 
der,  ein  Sot^  ©alj  unb  oier  Sglöfftl  »oÜ  bide  .giefe  barunter  gerührt  unb 
fein  abgef<^lagen.  ©obann  wirb  eine  tieft  gorm  gut  mit  flarer  SSutter 
au«ge|lri(^en,  mit  3)ie^t  au«geftäubt,  bie  IDlaffe  eingefüllt  unb  bann  }um 
@cgtn  jugebedt  warm  geflellt.  berfelbe  nun  gehörig  aufgegangen,  fo 
wirb  ber  Äudjen  ein  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  langfam  gtbaden.  hierauf  wirb 
er  über  ein  ©ieb  geflürjt,  bie  gorm  abgehoben  unb  ber  Äuc^tn  mit  3«* 
der  bejläubt. 

1953.  Slfiofielfud^en.  ^rioft^.  Brioche. 

S«  werben  jwei  Ißfunb  feinfte«,  tiodeneö  SDlt^l  gegebt  unb  bet  »ierte 
D^eil  baoon  in  eine  ©(Rüffel  gethan,  mit  fünf  bi«  fe(^«  6glöffeln  oolt  bidtr 
wo  mögli«^  weiger  SBier^tft  unb  tbenfooiel  lauwarmem  fflaffer  ju  einem 
leierten  Jeig  (Dampfet)  angemadjt,  welchen  man  mit  ‘Diegl  begöubt  unb 
warm  gellt.  Ditfeö  Dampfet  tagt  man  nod)mal«  fo  ^od|  aufge^tn  unb 
bann  bi«  jur  ^tätfte  wieber  jufammenpnfen.  Die  brti  Streite  SWegl  werben 
auf  ben  Sadtifc^  getgan  unb  ju  einem  Uranj  au«einanber  gegric^en,  in  bie 
9Kitte  gibt  man  ein  unb  ein  ®iertelpfunb  fegt  frifege  unb  über  bem  Difcg 
feinabgearbeitete  ®utter  (wet(ge«  aber  nur  im  Sfflinter  notgwenbig  ig),  feig«» 
jegn  6ier,  jwei  .Rafftetöffel  poU  ©olj,  jwti  Ggtöffel  feinen  3urfft  unb  ein 
galbefl  Ouart  guten  fügen  Slngpi.  Ditfe  ‘JKnge  wirb  bann  jufammengt» 

maigt  unb  ju  einem  Seig  abgearbeitet.  Unterbegen  wirb  bnö  Dampftl 
notgmalö  fo  goeg  in  bie  .&ögt  gegiegen  unb  wieber  in  geg  felbg  jur  ^»ätfte 
jufammengefatlen  fein,  welcgt«  man  gietauf  über  ben  Dtig  gibt,  benfetben 
bann  abreigt,  über  ba«  Dampfet  wirft  unb  fobann  ben  Deig  mit  ben  ®al= 
len  ber  .^äiibe  über  bem  ©adtifig  fein  abarbeitet,  bi«  berfelbe  feine  Slafen 
maegt,  geg  oon  ben  .^nnben  unb  ber  Dafel  ablö«t  unb  ein  ffine«,  jarte« 
Slnfegen  gat.  Diefer  Deig  wirb  bann  gu  einem  fflalltn  gufammtngenommtn, 
in  eine  gut  mit  HÄegl  auOgegäubte  ©eroiette  getgan,  biefe  über  bemfetben 
gufammengefegtagen,  in  eine  ©(gügel  gelegt,  gugebedt  unb  über  Ulaegt  reegt 
fatt  gegellt.  SSm  nnbern  5>?orgen  wenn  bie  ®riof(g  gebaden  werben  foU, 
wirb  ber  Dtig  au«  ber  ©eroiette  über  ben  mit  SWegt  begäubten  ®adtif<g 
getgan,  etwa«  gaeg  gebrfidt  unb  bann  wieber  gu  einem  tunben  ©allen  ab= 
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grtrtrbni,  »ifbrr  in  bif  6(^üfffl  flftfgt,  mit  TOf^l  brftSubt  unb  gmau 
bnft.  55«  »ntrrbffffn  gf^Jtf  Dffn  wirb,  na(^brm  fr  »ößig  au6gcbronnt  ifl, 
rrin  ouÄgrff^rt  unb  fibrrotl  gut  3ugfmo(^t.  ®fr  SCfig  wirb  ^irrouf  fibrr 
bm  Sa(ftif(^  grt^an,  uii^t  ganj  brr  brittf  S^fil  bauen  abgffAnittrn , ba« 
gregr  ©tütf  ju  finrm  runbrn  8aib  gfbrtiit,  biffrr  auf  rinrn  mit  ©uttrr  br» 
ftric^tnrn  Sogtn  ©apirr  grlrgt  unb  in  bif  9Rittf  finf  Strtiffuiig  fingfbrüift, 
turii^f  man  mit  abgff(^Iagfnnn  <Si  au0flTfi(^t.  2)fr  abgffc^nittfnf  3!bfi(  bf0 
Sfigf«  wirb  bann  in  bfr  .^anb  lünglic^runb  gfbrf^t , in  bif  ©frtiffung  fin» 
gfff|t  unb  angfbrüdt.  ^if  ©riefi^  wirb  fobann  mit  abgrfi^Iagtnrin  (Si 
übrrflric^rn  unb  runb^rriim  in  glrit^rr,  jwrifingrrbrritfr  (Sntfrrnung  febrägr, 
mfffrrrüefrntifff  (Sinf(bnittf  grmoc^t,  bfr  Jtut^rn  fegific^  in  bfn  ©adofm 
grftrQt,  wo  ffl^r  barauf  gu  ai^tra  ijt,  bag  wä^rrnb  bir  ©ricfi^  in  bir 
treibt,  bfr  jOfrn  niil^t  gröffnrt  wirb,  wril  baburt^  bir  glfi<^mä|igr  ^i^f  un« 
trrbro(^rn  würbe.  3um  uSIligrn  9u0baiffn  ftub  fünf  ©irrtrtflunbrn  nütbtg, 
wJ^rrnb  weii^nr  3fli  brr  Äud)fn  jwfimal  fein  erftrt  ©oiumrn  uergröfem 
unb  babri  eine  glriibf,  glänjrnb  (ic^tbraune  troquantr  Jtruftr  ^a< 

ben  muf.  Xu0  brm  Dfrn  wirb  brrfribr  über  rin  ^arftrb  gum  j(a(twrr^ 
grlrgt.  ©rrnäf  frinfr  ®rö^r  muf  bir  ©riof(^  fu^  bur<^  finf  auffaQrnbr 
SriAtigfrit,  uen  innen  frinblätteriget  Slnfrftn  unb  bffonbtr0  guten  ©rf^mait 
au0gti(^nfn. 

1954.  itlrine  Stpeflrifiit^n.  Petlts  Brioches. 

®iffe  wfrbfn  uen  brrfrlben  ®ta|fr  bereitet,  aber  grw6fnti(h  in  Reinen, 
blrihernrn  g^^md^rn  grbadrn.  ©ei  ®abrlfrüfftü(fen  unb  Xhrr>©artfifrn 
fnb  fte  feto  wiUfommrn',  r<  muf  jrbo(h  bemertt  werben,  baf  fte  ftetO  tan« 
warm  feruirt  werben  müjfen. 

1955.  äSrfpennefter  auf  brutfe^e  'Art. 

Giteiux  t rAllerainde,  Nlds  de  guepes. 

(Sin  unb  rin  faibeO  ©funb  feinftrO,  frbr  trodenrO,  gefiebtrO  ©trf t wirb 
in  fine  irbrne  ©tfüffrl  grtfan  unb  in  brr  SKittr  eine  ®rnbc  gemailt,  in 
birfe  gibt  man  uier  (Sfloffrl  uoU  bide  ©irrbefe;  birfr  wirb  mit  einer  Cber« 
taffe  uoQ  lauwarmer  9Kit(b  nrbft  etwaO  fReft  gu  einem  feinen  ^efmftüd 
(^Dampfet)  angerüfet,  mit  SReft  brfläubt  unb  gum  Rufgrbm  an  einen  war« 
men  Crt  geftellt.  Unterbeffen  tSft  mon  gwölf  bi«  feifOgebn  ßetf  feft  friftfe 
©uttrr  in  gwei  Ouart  lauwarmer  SKilcb  gergefm,  fcflägt  bann  rin  gange« 
unb  uier  (SiUottrr  bagu  unb  urrrüfri  r<  mit  einem  Jlaffretbffrt  uoU  ©alg 
unb  gwei  Qftbffrtn  uoU  3udrr.  39  ba«  ^rfenftüd  aufgrgangm,  fo  fihüttrt 
man  bic  üDHiib  naef  unb  naib  unter  ba«  Wefl  unb  bereitet  mittelfi 

guten  Rbftbtagrn«  rinrn  feinen,  garten  3;rig,  bi«  fitb  brrfribe  uen  brr  ©dt&f« 
fei  unb  bem  Söffel  tö«t  unb  feine  ©lafen  matft.  SJerfelbe  wirb  gnfammrn« 
gemailt,  mit  IRrbt  brftöubt,  gugebrdt  unb  wiebrr  gum  Slufgefen  warm  gt« 
jleltt.  Unterbeffen  ftreid)t  man  eine  runbe,  oierfingfrfoff,  poffenbe  gorm  gut 
mit  grRärtrr,  ftifihrr  ©uttrr  au«.  $er  normal«  fo  fot^  aufgrgairgrne  ä^rig 
wirb  bann  auf  ba«  ©adbrrtt  grtban,  leicft  abgrarbritrt  unb  mit  brm  Roft* 
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^olj  ju  tin«  frtfrfiflbidrn  Sßlatt«  auflgftoüt,  bif  man  in  jwcipngftbrfitf 
©trtifcn  ((^iifibft,  mit  SButter  btflrfic^t  unb  mit  gut  gereinigten  SIBciiibeeren 
befheut.  SDiefe  Streifen  roerben  fobann  in  jroeifingerlange  Stürfe  gefdjnitten 
unb  fe^nerfenartig  jufammengeroUt.  ©inb  alle  fo  aufgerottt,  fo  werben  fie 
aufree^tfie^enb  in  ber  SBeife  in  bie  gorm  geftellt,  baä  jebeÄmol  eine  ©i^uccfe 
an  ber  ©eite  mit  gerloffener  SButter  beflric^en  werben  mup,  weld)ea  bejwerft, 
baf  fie  nac^  bem  Baden  tei(^t  aufleiiianberfaUen.  3ft  bie  gonje  gorm  fo 
mit  biefen  ©dineden  gefüllt,  fo  werben  fie  jugebedt  unb  jum  ®e^en  wieber 
on  einen  warmen  Crt  geftellt.  ©inb  fic  fjoüj  aufgegangen,  bap  bie  gorm 
beinahe  ooll  geworben  ift,  fo  werben  fee  in  fe^öner  lie^tbrauncr  garbe  eine 
©tunbe  langfam  gebaden,  bann  über  ein  ©ieb  geftürjt,  gut  mit  3uder  be= 
fläubt  unb  lauwarm  ju  jifd)  gegeben.  Gin  Gempot  »on  gebörrten  BwftW' 
fen  ober  $rfinrllen  wirb  ertro  beigegeben. 

1956.  (Sb^lefifc^cr  jCud^eit.  Gsteau  ä la  Silesle. 

Gin  Bfunb  feinfte«  ÜRe^l,  je^n  8ot^  Butter,  fünf  Gibotter,  jwei  2ot^ 
geflogene  SWanbeln,  oier  2ot^  3»*^,  l*rei  ßöffel  »oll  ^>efe,  etwaö  ©alj  unb  ein 
unb  ein  ^albe«  Ouart  SRa^m  geben  bie  iKajfe.  ®ie  |)efe  wirb  mit  etwa® 
lauwarmer  TOile^  fein  obgerü^rt,  bann  fommen  ae^t  8ot^  5Ke^l  baju,  welche«  mit 
no<^  etwad  lauer  Btilc^  ju  einem  S)ampfel  ungerührt  wirb,  wad  man 
' mit  iKe^t  beftäubt  unb  geljen  lö^t.  Unter  biefer  3*0  rö§rt  man  bie  Butter 
mit  ben  fünf  Gibottern,  bem  3»der  unb  ©alj  fein  ab,  gibt  na(^  unb  na(^ 
ba«  SWef>l  unb  ben  9la^m  baju  unb  rü^rt  ^ieoon  einen  Seig  an.  3ft  bie§ 
eneie^t,  fo  wirb  bab  aufgegangene  ^efenftüd  (Dampfei)  baju  get^an  unb 
jufammen  jn  einem  feinen,  jarten  Deig  abgefeblagen,  welchen  man  jiifammen 
mat^t,  mit  CDte^l  beftäubt  unb  wieber  ge^en  läßt.  3fl  »un  berfelbe  gehörig 
aufgegangen,  fo  wirb  er  auf  bem  Badtife^  leii^t  gefnetet,  fingerbid  runb 
aubgeroUt,  über  ein  mit  TOe^l  beftäubteb  Badblet^  get^an,  f(^ön  runb  ju= 
fammengema<^t  unb  äugen  ^erum  ein  Heiner  SRanb  eingetniffen , fobann  ber 
Äu(^en  jugebedt  unb*noc^ma(b  jum  @e^en  warm  geftellt.  Unterbeffen  werben 
ai^t  8otg  Butter  mit  »irr  Sot^  Wegt,  ac^t  8ot^  fein  grf(^nittcne  lITtanbrln, 
unb  ebenfo»iel  geflogener  3uder  ju  einer  Blaffe  angerü^rt,  welche  febertiel^^ 
bid  über  ben  nnterbeg  aufgegangenen  Äuc^en  gefirii^en,  mit  einem  ■tolj» 
fpeildien  burt^ftocgni  (geflupft)  unb  fo  in  f<^6nfler  garbe  eine  ^olbe  ©tunbe 
gebaden  wirb.  9tub  bem  Ofen  wirb  er  über  ein  Äuc^enblet^  0elegt  unb 
gut  mit  »nb  3>nimt  beftäubt. 

1957.  IBraunfc^weiger  .ftudien.  Goleaii  h fa  Brunsvic. 

^)ieju  wirb  ber  »or^erge^enbe  Deig  bereitet,  unter  welt^en  man  no* 
»ier  2ot^  gut  gereinigte  Gorint^en,  ebenfooiel  ©ultaninen,.  etwa«  auf  3udfr 
abgeriebene  3itronenf(^ale  unb  »ier  2018  fein  ^adjirte  Bianbeln  mengt.  Siefer 
fo  bereitete  Seig  wirb  fiort  fingereid  auflgerollt,  jum  Slufgeben  jugebedt 
warm  geftellt,  geftupft,  mit  jerlaffener  Butter  bejtri(^en,  gut  mit  3“*^  l’f' 
ftöubt  unb  fobann  in  fcgönfler  garbe  eine  ^Ibe  ©tunbe  lang  gebaden. 
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1958.  99rr$rln.  Crtquellns  li  r.^nglilse. 

Cint  SSirrltlmaf  füg«  SRa^m  wirb  mit  finrm  8ot^  (Sr^lon-Sinimt  wnb 
brm  ffgt  ffiu  abgrf(q5ltfn  ©flbrn  riiitr  ^Iben  3‘lroiif  bi«  ouf  rin  ^albr« 
Quart  fingffo(^t  utib  in  riiir  (SafffroHr  übrr  jr^n  Sotg  fr^r  frifc^rr 
©uttrr  pafgrt.  Sobann  firbt  man  Bitrunbjwanjtg  8ot^  frinr«,  trorfmc« 
in  fine  Se^üffrl,  gibt  fri^«  8ot^  gfflogrntn  3ucfrr  unb  rtwa«  ©alj 
baju,  orrorbritet  bir«  mit  brm  burc^grffi^ftrn  SRatim  unb  brri  8ot^  btrffr  ^rfr 
nrbfl  noc^  rtwa«  anbrrrm  fRa^m  }u  rinrm  jartrn,  frinrn  3lrig  ab,  wrlr^rn 
man  mit  SWr^I  brfiäubt  unb  jugrbrdt  jum  Slufgr^rn  warm  ftföt-  39  t'fr 
Xrig  nun  aufgrgangrn,  fo  wirb  rin  it^ril  baoon  auf  brn  ißacftif«^  Srt^un, 
ju  rinrm  langrn  ©türf  mit  brr  ^»anb  au«grrotIt,  in  giriere  ©tütfr  gr* 
fc^nittrn  unb  non  birfrn  flrinr  frbrrfirlbirft  IBrrgtln  übrr  rin  mit  ®uttrr 
brftrir^rnr«  ®lrd)  brrffirt,  bir  man  fobann  jum  ©r^rn  warm  flflO- 
wrrbrn,  cl)nr  fir  ju  brflrri<^rn,  langfam  croquant  grbarfrn,  ^irrouf,  wrnn  fir  falt 
finb,  mit  Giace  Royale  brflrit^rn,  grtrorfnrt  unb  f(^ön  rr^abrn  angrrii^trt. 

1959.  3i>nmtfl<»td«tt. 

®on  brr  oorbrrgrgrnb  brfdirirbrnrn  3;rigma(ft  wrrbrn  jwti  fingfrlangr 
unb  fingrrbirfr  ©tängr^rn  auf  rin  mit  üWr^t  brfläubtr«  ©lr<^  ßflfflt,  jum 
©r^rn  warm  grflrUt,  iric^t  mit  ©i  brfiric^tn  unb  iit^tbraun  grbatftn. 

1960.  29irnrr  ftij)feln. 

©ln  ©funb  fr^r  trocfrnr«,  frinr«  iWri|l  wirb  in  rlnr  irbrnr  ©r^üffrl 
grfirbt,  in  brr  TOittr  rinr  ©rubr  grmadjt,  in  birfr  eirr  ganjr  ©irr,  jwclf 
8otI)  jtriaffrnr  ©uttrr  unb  rin  unb  rin  galbr«  Quart  lauwarmr  fflJitrb  gr* 
goffrn,  grnau  burt^rinanbrr  grmrngt  unb  ju  rinrm  jartrn  frinrn  Srig  mit 
brri  ©glcffrtn  Boti  bitfrr  .&rfr,  rinrm  ^albrn  Jlaffrrlöffrl  bcU  ©aij  unb  Birr 
©glöffrln  Botl  grflogrnrm  3ucfrr  abgefc^tagrn,  fobann  brr  Srig  jufammrn- 
grmac^t,  mit  SWrbl  brftäubt  unb  jugrbrrft  warm  grflrUt.  3Brnn  nun  brr 
3;rig  um  bir  ^»äiftt  frinr«  ©olumrn«  göbrr  grworbrn  ifl,  fo  wirb  bir  ^Mlftr 
baBon  auf  brn  mit  3)ir^l  brfläubtrn  Sarftifc^  grtgon  unb  ju  rinrr  frbrrfirl« 
birfrn  ©lattr  nu«grroUt;  birfr  wirb  fobann  auf  oirr  pngrrbrrltr  ©trrifrn 
grfdinittrn,  auf  lang  orrfc^obrnr  ®rrirrfr  grt^rill  unb  birfr  mit  abgrfr^Iagrnrm 
©i  brflrirbrn.  3«  bir  USittr  birfrt  I)rrlrrff  wirb  rin  flrinr«  ^äufi^rn  ©in« 
grfottrnr«  grt^n,  übrr  birfr«  brr  mittlrrr  @pig  übrrgrbogrn  triebt  jufam« 
mrngrrollt,  balbrunb  grbogrn  unb  übrr  rin  ©Irr^  ßflfßi;  o«f  birfr  9lrt 
wirb  fortgrfatirrn,  bi«  brr  Srig  oerarbritrt  ifl.  ©inb  fir  nun  frrtig,  fo 
wrrbrn  fir  mit  rinrm  frinrn  SCut^  jugrbrrft  unb  jum  gr^örigrn  Slufgr^rn 
warm  grflrUt.  39  birg  rrrri(^t , fo  wrrbrn  rinigr  ©irr  mit  rinrm 
©gtöffrl  BoU  3>irfrr  abgrf^lagrn,  bamlt  bir  Äipfrln  br9rid)rn  unb  ln  rinrm 
mägig  ^rigrn  Qfrli  in  ft^önrr  lie^tbraunrr  garbr  grbarfrn.  9lu«  brm  Cfrn 
wrrbrn  gr  übrr  rin  ©Irb  grirgt  unb  f(^ön  ongrrir^trt. 

1961.  .(tolatfdflfn. 

91u«  brm  Bor^rrgrgrnbrn  Äipfrltrig  wrrbrn  rigrogr,  rnnbr  jfur^m  gr. 
brrgt,  auf  rin  mit  SDtrgl  brftäubtr«  ©arfblrtg  grfrgt  unb  jugrbrrft  jum  81uf< 
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womt  gffletlt.  hierauf  »ftbcn  fit  mit  (St  btftrlt^rn,  mit  (Srob= 
gudft  bffltfut  unb  ln  ft^bnrr  (it^tbrauner  gatbe  gtbarfcn. 

1962.  93ö^mif(^c  Aolatfd^en. 

®lfff  »ftbrn  btn  Söor^nrgtbfnbni  ganj  glcit^  jubrrdtft;  rotnn  fic  gr^ 
gangrn  finb,  wirb  mit  tinm  (51  ln  bet  (Kitte  eine  Söettiefung  eingebrfirft, 
ln  blefe  einige  abgetropfte  elngemoi^te  Sffieic^fcln  gefüllt,  biefe  mit  abge- 
ft^lagenen  (Sletn,  mit  untermengt,  gebedt,  mit  feinblätterig  gefd)uit= 

trnen  SSanbeln  überjlreut,  aufen  bfrut"  mit  61  beflrit^nt  unb  fo  in  ftbönfter 
Slarbe  gebaden. 

1963.  ;g>effntfig=Sre^fIn. 

£Won  fiebt  ein  ipfunb  feined  trodenefl  (Kebl  ln  eine  irbene  ©d)fiffel 
unb  mat^t  ln  ber  (Witte  eine  (Qertiefung;  in  biefe  gibt  man  oler  (Splöjfel 
notl  bide  ^efe  unb  ein  ^Ibed  Duart  lautoarme  (Dlilt^ , attd  loeltben  man 
mit  etwa«  »on  bem  (We^l  ein  4>fffu|lütt  anrübrt;  biefe«  wirb  fobann  mit 
(DJebl  beftäubt  unb  jugebedt  gum  ©eben  warm  gr|iellt.  3fl  bie^  erfolgt, 
fo  wirb  notb  ber  nötbtge  falte  SRabm,  ein  Kaffeelöffel  »oll  ©nlg,  ein 
löffel  »oU  bagu  getban  unb  borau«  ein  etiroö  feffer  SCelg  gemaebt, 

meliben  man  über  ben  Sadtifcb  gibt,  att«einanber  brüdt  unb  mit  gtoölf 
8otb  feffer,  febr  frlftber  (Butter  belegt  unb  gufammen  gu  einem  garten  feinen 
Seig  abfnetet,  bi«  |i(b  berfelbe  »on  ben  ^änben  unb  bem  Sadtifib  Icff.  (Diefer 
wirb  nun  gu  einem  runben  ©tüd  gufammengearbeitet,  mit  einem  erwärmten 
Stube  überbedt  unb  eine  (Biertelffunbe  ffeben  geloffen.  ©obann  werben  au« 
bemfelben  SBrebeln  »on  beliebiger  ®rö§e  geformt,  über  einem  erwärmten 
unb  mit  (Webt  beffäubten  iBadbletb  georbnet  unb  bann  gugebedt  warm  ge^ 
(teilt,  ©inb  fte  gehörig  gegangen,  fo  werben  fie  mit  nbgeftblagenem  ®i  be= 
ffritben  unb  au«  einem  giemlitb  bfifff”  ftböner  litbtbrauner  garbe 

gebaden.  S(iefe  (Krt  (Brebeln  eignen  fttb  »orgüglicb  gum  Kaffee. 

1964.  Xb»ftangen. 

®u«  bem  eben  beftbriebenen  Seig  werben  fetb«  3<>ß  feberfieW 

bide  ©tängtben  mit  ber  {>anb  gerollt,  auf  rin  Slrtb  gelegt,  langfam  geben 
grtaffrn,  mit  ®i  brffritbm  unb  langfam  reibt  noquant  gebaden. 

1965.  @ä(bfif(i^«t  @toUrn.  Gsteiu  b ln  Sixonne. 

Diefe  (Waffe  beffebt  au«  einem  (Pfunbe  (Webl,  brel  ©fflöffeln  »oll 
^efe,  brei  Cibottern,  »ier  8otb  3“^^’^»  einem  halben  8otb  SDtu«fatblumen, 
etwa«  3>mmt,  einem  8otb  .fein  geriebenen  (Wanbein,  etwa«  abgeriebenem 
3itronengelb,  ein  wenig  ©alg , gwölf  8otb  ©utter,  aibt  8otb  Corintben  uiiB 
einer  halben  (Dtaff  füffem  Wabm.  $Da«  (Webl  wirb  in  eine  ©ibüffel  ge= 
fiebt  unb  mit  ber  <»efe,  bem  Slabm,  6iern,  ®ewürg,  ©alg  unb  3a<lfT» 
nebff  bem  nötblgen  Wabm  gu  einem  feinen  Seig  abgefiblagen,  unter  weliben 
man  amb  bie  gerlaffrne  ©utter  naib  unb  naib  einrübrt  unb  feinblaffg  ab- 
fiblägt;  gulr^t  fommrn  noib  bie  Woftnen  unb  bie  fringefibnittenen  (Wanbrln 
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baruiitcr.  üifffr  S;fig  wirb  ijirrauf  jugcbrrft  iinb  jiim  worin 

l^cUt.  ©obonn  wirb  biffrr  Stig  auf  bcn  mit  br|täiibtfn  ®o(ftifdi 

gft^rtii  iinb  barauö  dnf  lange  ©tolle  in  ber  9lrt  geformt,  ba^  fie  on 
beiben  ßnben  fpif ig  julüuft.  SDiefe  wirb  nun  über  ein  mit  IDle^l  befläubteb 
®led)  gelegt  unb  ber  ganjen  Sänge  noi^  in  ber  SDiitte  mit  bem  ©tiel  eine« 
^oljlöffel«  bib  jur  ^>älftc  be«  Äut^en«  niebergebrütft  unb  bie  beiben  ^cben 
(Snbrn  wiebtr  jufammengefi^logen ; biefelbe  wirb  nun  jugeberft  unb  noi^= 
mal«  geben  gelaffen.  3ft  bie«  erreiibt,  fo  wirb  fie  mit  geflörter  ©utter 
beftriiben  unb  wäbrenb  einer  bal^f«  ©tunbe  langfam  bei  mäßiger  Cfenbi^e 
in  fd)öner  garbe  gebotfen  unb  bann  fogleiib  nod)maW  mit  ©utter  beftricben. 

19(56.  @ndtif^r  .({udirn.  MInee-Ples. 

IDiefe  ©taffe  beflebt  ou3  einem  baO>fn  ©funbe  Gorintben,  einem  halben 
©funbe  ©ultaninen , jw6lf  guten  Sieinette « Slepfeln  (leinwfirfeliibt  ge- 
fd)niffen,  einem  halben  ©funbe  au«  brr  ^>aut  gelöfiem  unb  fein 
©ierenfett,  bem  abgerirbenen  ©eiben  »on  jwei  3iiri’''fn,  adjt  Selb  fein  ge= 
fibnittenen  Orangenfdialen,  jwölf  Sotb  fein  gefibnittenen  ÜÄonbeln,  jwanjig 
Sotb  gebratenem  unb  nach  bem  ©rfalten  fein  gefibnittenem  Cibfenfilet, 
jwölf  Sotb  fein  gefibnittener,  geräiuberter  Cdifenjunge , einem  Quart  altem 
.Äirfdienwaffer,  einem  Quart  ©bernj  ober  ©labeira  unb  ber  Hälfte  einer 
©iuefatnuß  fein  gerieben.  2)iefe  ^ngrebienjen  werben  alle  jufammen  in 
eine  ©orjeDan^Sebüffel  getfaan,  mit  bem  Jlirfibwaffer  unb  bem  ©b^nr»  ge» 
nä§t,  genau  bunbeinanber  gemengt  unb  mit  einer  ©opierfibeibe  überlegt,  worauf 
man  fie,  genau  jugebedt,  über  ©aebt  fteben  lägt,  ©ine  ©tunbe  »or  bem 
tÄnritbten  wirb  bie  nötbige  Slnjabl  groger  Jarteletten«görm(ben  mit  ©utter 
au«geftri(ben  unb  mit  mefferrüdenbief  anbgewalgtem  ©utterteig  aubgefüttert, 
fobann  wirb  ein  ßglöffel  »oll  »on  ber  ©taffe  eingefüllt  unb  mit  einem 
3)edel  »on  bemfrlben  Seige  genau  gefibloffen  unb  in  ber  ©titte  eine  Qeff* 
nung  in  ber  ©röge  eine«  fetb«  Äreujer  ©tüde«  ou«geftocben.  ©ie  werben 
nun  in  einem  jiemliib  Cfen  in  febönfier  garbe  gebaden,  über  eine 

gebrotbene  ©eroiette  auf  einer  ©ebüffel  erhaben  angeriebtet  unb  warm  ju 
iifeb  gegeben.  Gbe  fie  feroirt  werben,  giegt  man  in  jebeö  ©aftetdien  etwa« 
Cognae,  jünbet  birfen  an,  bnmit  er  au«  bemfelben  bfrau«brennt  unb  prä* 
fentirt  fie.  ®iefe  ©agrteben  werben  in  ganj  ©nglanb  in  ben  guten  ^>äu« 
fern  am  heiligen  llBeibnaebWtage  ju  3;ifcb  gegeben. 


78.  ilöfc^nitt.  15.  HötOeifung. 

'45oii  brr  fliiffigen  ^{nffc.  De  la  Päte  liquide. 

Die  flüfflgen  Deigmaffen  nnterfebeiben  fub  »on  allen  ©orbergebenben 
babureb,  bag  ge  mit  fSabm  ober  ©tilib  güfgg  gemaibt  unb  fobann  in 
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SBaffet»  obfr  in  »cr^irbenen  gonnfn  goboeffn  werben. 

3)iefe  Cifen  befielen  aub  brei  Oattungen,  1)  tiefe  roürfelartigc  SBaffelcifen; 
2)  feine  earirte,  fogenannte  *Poriugiefcr=(Sifen,  unb  3)  fogenannte,  mit  oer» 
fe^iebenen  giguten  eingrauirte  ganj  flache  ^)ct)I^ippen=6ifen. 

®ie  (äifen  werben  jebeiimal  oor  bem  @ebraud)e  treefen  aubgrwifd)t, 
fobann  auf  beiben  ©eiten  über  .Rot)tenfeuer  gehörig  burd)wärmt  (erbibt) 
unb  mit  einem  ©tücfdjen  weiten  ©peef  aubgefiridten.  ®affeln  werben 
immer  über  hfUbrennenbem  geucr  gebaifen , ^»ohlbippen  aber  (ieto  über 
Äohlenfeuer. 

1967.  ^oQänbrr  9ia^mtvafft(n.  ütufres  h la  llollondaise. 

®in  iPfunb  fehr  frifdie  SButter  wirb  fthaumig  abgerührt,  ba« 

®elbe  oon  jwölf  Giern  nach  unb  nach  mit  einer  SWefferfpibe  »oü  ©alj  unb 
einem  Gftöfet  eoU  bafiu  gethan  unb  fobann  mit  einer  h<tiben  iDiaf 

füßem  JDoppclrahm  genau  oerrührt.  •^tierauf  wirb  bad  3Bei§e  ber  jwölf  Gier 
ju  einem  fieifen  ©djnee  gefthtagen  unb  biefer  langfam  untre  bie  SDiajfe  gejogen. 

1968.  ^tcDänber  iHa^mtoaffein  auf  eine  anbere  ?lrt. 

Gaufres  ä la  llollanilaise. 

Unter  jwanjig  8oth  flaumig  abgerührte  frifthe  IButter  werben  fünf« 
jehn  Gibottre  na<h  unb  nad)  eingerührt,  fobann  fommrn  athtunbjwanjig  8oth 
feined  geficbted  ÜHehl,  etwad©alj  unb  ein  Gflöffel  »oU  3u<*fT  baju,  welthed 
mit  einet  halben  QJta^  füpem  unb  einer  halben  IDtaf  gutem  fauren  9lahm 
genau  oerrührt  unb  jule^t  noehmald  mit  bem  feftgefehlagenen  ©<hnee  ber 
fünfjehn  Gier  oerrührt  wirb. 

1969.  IBärmwaffelu.  Gaufres  it  la  Flaniamle. 

Gin  fpfunb  feined  geficbted  SWehl,  brei  ganje  unb  bad  @elbe  oon  oier 
Giern,  oier  Gflöffel  ootl  biefe  SBierhefe,  feehdjehn  8oth  geflärte  frifehe  ®ut« 
ter,  jwei  8oth  3t><lfT;  t*"  «ab  ff”  halb^d  Öuart  SRahm,  ein  ®l5dd)en 
granjbranntwein,  bad  abgeriebene  @elbe  einer  3ttrone  unb  eine  Wefferfpihe 
ootl  Salj  werben  jufammen  untermengt  unb  mit  bem  Stahm  unb  Per  .&efe 
JU  einer  bitfflüfügen  iKaffc  gerührt,  welthc  fobann  fein  abgefthlagen  wirb. 
®ie  SWajfe  wirb  mit  SDleht  beftäubt  unb  jum  Gehen  warm  geftetlt. 

1970.  glamänber  äSaffeln.  Gaufres  i la  Flamande. 

Gin  halbed  ißfunb  jergangene  fflulter  wirb  mit  tbenfooiel  fein(iem 
aWehle,  neun  Gibottern,  fammt  einem  Ouart  füfen  unb  ebenfooiel  fauren 
Kahm,  nebfl  etwad  ©atj,  brei  Gflöffeln  ooU  gepofenem  3u(fer,  etwad  fein 
gefdtnittenem  3ttranengelb  gut  oerrührt,  jule^t  mit  bem  fteif  gefd)lagenen 
©(bnee  ber  neun  Gier  untermengt  unb  auf  bie  angejeigte  ®eife  gebarfen. 

1971.  JBiener  .g'tpFret- 

3wölf  8oth  feinfled  UKeht,  fechd  8oth  gefihälte  unb  mit  einem  Gi  fein 
geriebene  TOanbefn,  fechd  8cth  geftopener  3iirfft,  bad  abgeriebene  Gelbe  unb 
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btr  Saft  flntr  3>Oont  roerbtn  jufammrn  mit  fttb«  (Sitrn  unb  fti^«  (Sfl5ffrln 
poU  faurtm  SRa^m  gut  »trrü^tt,  mit  thra«  9Ril(^  Btrbünnt  unb  jultfjt 
ft(bö  Sot^  jtrgangrnr,  ft^r  frifdit  ißutttr  borunttr  gmi^rt.  ©ie  »rrbtn 
in  btm  ^ipptnriftn  gtbarfnt,  warm  übtt  rin  runbrt  ^olj  aufgtroUt  unb 
mit  grfc^Iagrnrm  !Ra^m  )u  2:if(^  grgrbrn. 

1972.  iportugieffr  SBafftln.  Gaufres  i It  Portugtlse. 

(Sin  ^tbf«  (pfunb  frife^t  ®uttnr  wirb  mit  tbrnfcritl  gfPo§tnnn 
btm  (Sribrn  von  nrun  (Sirm,  rinrm  Sot^  frin  grfioptnrm  (Stilen  > 3immt 
unb  etwa«  abgeriebfutr  3itfP»f  «»f  Sitrtrlilunbf  gut  grrübrt ; fobann  fommt 
tili  ^albf«  Sfuiib  ftiiitb  femit  btr  cou  btn  ntun  (Sitrn  firif  gt= 

f(blagtnt  ©i^nrt  baju.  ©it  wrrbrn  in  tintm  ®ortugitftr«(Sifrn  grbatftn. 

1973.  ^ortttgirfrr  99afrln.  Gtufres  ii  U Porlngtise  snx  ■Rmndes. 

Unttr  bif  uor^tr  btf(^ricbtiit  TOajft  wirb  no^  rin  ^tbrt  ®funb  mit 
(Sitrn  ftin  gtritbtnt  ÜWanbtln  mitgrrü^rt. 

1974.  Oublles.  Ganfres  d'oflee. 

Ädit  8ct^  ftiiifitö  gtfitbtf«  TOt^l,  rin  (^albt«  Sot^  gtficftntr  3imnit, 
citr  8ctb  jtrgangtne  frifi^t  ®utttr,  tin  Ouart  oitr  8otl|  3“<1" 

unb  tin  gnnjtg  ®i  wtrbtn  baju  gtnommtn.  I)ad  ‘IRti^l  wirb  mit  btr 
4»n(ftt  btr  ftin  abgerütirt,  febann  fömmt  bit  ®utttr,  btr  3<ntmt, 

btr  3'1‘lf'f  nnb  bab  (Si  ntbfl  tintm  Jtörne^tn  ©alj  baju;  ba«  (Sanjr  wirb 
jnrrft  jufammrn  unb  fobann  mit  btm  9trf)  btr  ®H((^ , big  rg  bit  gt^crigt 
'I'idt  ^at,  »trrü^rt.  ©it  wtrbtn  in  btm  ^obl^ipptn  • (Siftn  gtbatfrn  unt 
febann  übrr  rin  runbrg  J^ö(}c^rn  aug  btm  6iftn  fc^nrU  aufgtroQt. 

1975.  mit  Ül){alaga::^nn. 

Giufres  d'ofVre  au  rin  de  HalaKa, 

iCtr  Unttrfd)itb  ifl  btr,  bag  flatt  btr  S?il(^  ^itr  iDIaiaga  < SBtin  gt« 
nomintn  wirb. 

1976.  <£ä(^fif(^e  .^cl^I^iftftrn.  Ganfres  d'oflee  k la  Sasonne. 

0irft  tSiajft  brflr^t  aug  rinrm  ®funbt  frinfirm  ®2rf)(t,  ftc^gjt^n  8ot^ 
gtflo^tntm  3u(ftr,  tbtnfooiti  gtflörttr  frif(^tr  ®uttrr,  jwri  ganjtn  (Sitrn 
unb  fünf  (Sibottrrn,  rtwaO  abgtritbtntm  3'riontnjutftr , ttwag  gtflo^tntm 
3immt  unb  tintm  Jtörm^tn  ©alj.  ^irfr  iDtaffr  wirb  ni(^t  flüffig  grma6t, 
fonbrrn  bleibt  trigartig.  @g  wrrbrn  banon  flrinr  {»äuft^rn  in  bag  gt^crig 
trbibtt  ^o^l^ipprn<(Sifrn  grlrgt  unb  wir  Bor^trgr^tnb  in  fc^bntr  li(^tbrauntr 
^arbr  grbarftn.  ©it  wtrbtn  fcwo^l  aufgrroQt,  atg  au(^  flac^  mit  3ndrr 
unb  3i>nmt  btflaubt,  übrr  tint  gtbror^rnr  ©rrpirttt  angrrir^ttt  unb  mit  gt* 
fr^lagrnrm  SRa^m  ju  !lif(^  gtgrbtn. 

1977.  fDfanbelbögcti. 

(Sin  ^albtg  ®funb  abgtjogtnt  CDJanbtln  wirb  mit  »itr  big  fünf 
Giwtip  fr^r  ftin  gtritbtn,  in  tintr  ©(^üfftl  mit  tbtnfooitl  ftin  gtftoftntm 


Digitizer)  by  Google 


78.  9lbf(^n(lt.  iS.  SIbtbcfiunj).  !Ben  bn  flüffl0(n  SRafft. 


807 


3udfr  0cnau  »rrtfi^rt,  unb  fobonn  mü  rtwa«  Ciwtig,  bi«  bit  ilÄalff 

bünn  aiifflrfi(^nt  (ä§t,  orrbünnt.  ^trfe  wirb  nun  übrr  rin  fr^r  rrinr« 
9tr(b  mrffrrrücfrnbirf  aufgcflrit^rn , in  rincm  ma^ig  ^rifrn  Cfrn  (ii^igrlb 
grbacfrii,  in  fingtriangr  unb  brrt  Ringer  brrür  rgair  ®tü(fr  grfr^nittrn,  mit 
rinrm  bünntn  ^rf^rr  abgriöfl  unb  fogirii^  über  rin  runbr«  ^otj  grbogrn. 
©Ir  werben  wir  bie  tio^tijiijprn  über  eine  girrlie^  jufnmmrngrirgtr  ©rroirttr 
angrric^trt  unb  mit  grfc^iagrnrm  9la^m,  mit  !0ani(ir«3u((rr  gefügt,  ju 
gegeben. 

1978.  9)tanber^i)i|ien.  Gtufre^  d'ofice  aux  amandes. 

Gin  ^albe«  $funb  abgrjogrne  unb  en  filets  grfc^nittrne  iStanbein,  rin 
Üntbe«  $funb  3uder,  vier  üotl;  SKebl,  etwa«  fein  ge^efte«  30ronengrlb 
werben  untermengt-  unb  ber  oon  fee^«  Giweif  feft  gemagene  ©(^nee  lang« 
fam  barunter  gemengt,  hierauf  wirb  rin  Sledb  erwärmt,  mit  9Ba(^«  be> 
ftri(üen,  Meine  oual  runbe  ipiött^en  bnrauf  breffirt,  biefe  mit  3ürftT  be- 
fläubt  unb  na(^  einigen  fDiinutrn  in  rinrm  mä§ig  i|eipen  Dfen  Uc^tbraun 
gebaden,  bann  oom  S3Ie<^  gelöfl  unb  f(^nell  über  ein  ^olj  gebogen,  ©ie 
werben  jierlit^  über  eine  ®amafl=®eroiette  auf  eine  ©i^üffel  angeric^tet  unb 
jum  X^ee  ober  @outer  feroirt. 

1979.  Sani((e'@(tä^nr. 

tDierjr^n  Sot^  mit  Giwei§  fein  geriebene  ÜRanbein,  aiütunbjwanjig 
iotlf  {rrflofener  3*«1'^  >*nb  jwölf  fiot^  werben  alle«  jufammrn  genau 
untermengt  unb  mit  Giweif  unb  Crangenblütb^ffioffer  oerbünnt,  fobnnn 
mit  etwa«  tQanine>3u(feT  grwürjt.  {tierauf  wirb  ein  !Ble(^  erwärmt,  mit 
2ßo(b«  leid)t  beflri(ben,  bie  SWaffe  in  einen  Srii^ter  gefüllt  unb  baoon 
jwei  Ringer  lange  unb  einen  Singer  breite  ©treifen  breffirt.  3)iefe  werben 
lii^tgelb  gebaden,  fi^nell  »om  SSlci^  gfjbgfn  unb  über  einen  4l)oljlöjfel» 
©tiel  wie  ^)obelf|>ä^ne  gewunben. 


78,  /löfc^iiitt.  16.  ilötOetfung. 

$on  ben  grogeit  €tii(fen  bet  ^iinftbatferet. 

Des  Piöces  mont4es. 

1980.  ^auitifutben.  Gateau  arbreux  h la  brorhe. 

tiefer  au«ge<eidinete,  merfwürbige  Jtutüfn  erforbert  in  feiner  ©ereitung 
Dielen  glei§  unb  ©ai^fenntnif.  ®ie  TOaffe  ifl  auf  folgenbe  Sffieife  jufam* 
mengrfri^t: 
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3n>fi  53fimb  SSuttcr,  jwri  *pfimb  firbtn  ©ittttlpfuiib  fringfPo« 

§nin:  jwfiimboifrjig  ®ifr,  ein  ^albe«  8ot^  geftefener  3inimt,  ein 

bolbf«  8oti)  (Farbamomen,  ein  Äafffflcjfel  »oll  jjfiiopfiif  Ulflfen,  ba«  abgerie- 
bfnr  ®flbf  riiirr  3>lronr,  gaii}  reniig  ©al?  tmb  rin  Guarl  guter  IRabm. 

Der  3'<rff7  wirb  in  einer  irbenen  Sd)üffel  mit  bem  ©eiben  ber  jn?ei= 
nnboierjig  ®ier  eine  ©tnnbe  gerührt,  bann  mit  ber  grflärten  unb  »ieber 
ftbgeffiblten  'Butter  unter  fortwSbrenbem  ©(flogen  »errü^rt,  bann  fommen 
bie  gewüribaften  ^ngrebieiijen  bnjn,  bonn  bafl  lD?ebt  mit  bem  nötbigen 
Hiabm  unb  luleft  ber  feftgefAlagene  ©(bnee  oon  ben  uweiuuboierjig  ®iern, 
ber  langfam  barunter  getogen  wirb.  Sin  biefe  ^ier  genau  angegebene  ©e* 
reitung  ber  Jeigmaffe  fdilieftt  fiA  bie  oon  allem  ©arfroerfe  äuperft  abwei» 
(benbe,  merfroürbige  ©arfmet^obe  beO  .Rudten?.  .Jtieju  gehört  nämlid)  ein 
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jroonjtg  ti«  oifrunbjWönjig  lang«,  unten  ftc^Ä  unb  oben  oier  3oß  «ni 

®ur(bmtffer  breit«,  gonj  runber,  gebrei^fetter  Saum  eon  Stuben*,  Sffieifbu* 
(ben«  ober  Slbornbolj,  in  beffen  IKitte  bet  Sänge  natb  eine  Deffnung  gebohrt 
unb  burtb  »riebe  ein  ftarfer  fitb  nitbt  biegenber,  eifern«  'Drebfpief  gut 
eingepnft  unb  befefligt  wirb.  35iefer  retbt  glatt  abgebrebte  Saum  wirb  mit 
einigen  Sögen  »eifern  ©tbreibpapier  umbüUt  unb  biefe«  mit  gefettetem 
Sinbfnben  über  bem  ganjen  Saum  neuartig  überftbnürt  unb  bann  no<bmal« 
mit  Siitter  überftritben.  Unt«beffen  bat  man  unt«  einem  SRautbmantel  »on 
gut  getrotfnetem,  feingefpaltenen  Sutbenbolj  ein  angema<bt,  wo  fobann 

b«  ©pief  in  jwei  ^ruerböife  eingelegt  unb  in  ber  Qentfernung  oon  rin  unb 
einem  falben  ©tbuf  oom  geuer  fo  lange  gebrebt  wirb,  bi«  ber  Saum  fiarf 
genug  gebift  unb  ba«  Sapi«  fub  ftwa«  gebröunt  bat.  $ii«auf  wirb  bet 
erfle  ®uf  aufgetragen  unb  folgenb«  Sffieife  begonnen.  (&i  wirb  in  eine 
plat  h sautü  etwa«  oon  brr  Siaffe  getban,  weicbe  mittelft  eine«  langen  9tn* 
ritbtlöffel«  auf  ben  Saum,  unt«  fortwöbrenbem , gleitblangfamen  !Dreben  in 
ber  Sffieife  gegoffen  wirb,  baf  man  ben  Söffet  banbbreit  über  bem  Jtu<ben 
bält  unb  oon  ber  untnn  ©eite  be«  Saume«  angrfangen,  benfelben  naif 
oben  gleiifbid  übergieft,  fo  bof  ber  Saum  gleitbfam  banbartig  geberftwirb. 
3fi  bie«  auf  bie  gehörige  SSeife  an«gefübrt,  fo  wirb  ber  Äutfen  etwa«  ftär= 
fer  gebreft,  ba«  geuet  etwa«  oe«ingert,  bi«  bie  erfle  Xeigmoffe  eine  lieft* 
braune  gatbe  erbalten  bat.  2)a«  geuer  wirb  bann  wirb«  o«flärft  unb 
man  beginnt  oon  unten  naef  oben  ben  jweitrn  Slufguf  auf  biefelbe  Sßeife 
unb  wenn  ber  Saum  wiebet  ganj  üb«beeft  ifl,  fo  wirb  b«  ©pief  etwa« 
flärfer  gebrebt,  bamit  buref  ba«  Slbtropfen  bet  ÜKaffe  Crböbungen  entfleben, 
welefe  fief  buref  ba«  weitere  Stufgiefen  ju  3aden  ober  ©pifen  an«bitben 
unb  bem  Äuefen  feine  eigentbümliebe  ©efönbeit  geben.  Stuf  glciefc  ffieife 
gefefiebt  ber  britte,  oierte  unb  fünfte  Slufguf;  bie  bei  jebem  2lufgufe  ab» 
tropfenbe  3JJaffe  wirb  mit  etwa«  iWileb  oerbünnt  unb  wieber  mit  aufgegof* 
fen.  3fl  bie  ganje  Seigmaffe  oerwenbet  unb  baben  fief  feföne  lange  3arfen 
gebilbet,  welebc  nieft  mehr  abtropfen,  fo  wirb  ber  Äiuben  nur  bei  Jloblen« 
feuer  langfam  ooUenb«  nuOgebarfen,  fo  bof  berfelbe  eine  gleiife,  lid)tbraune 
gorbe  erbaltcn  bat.  -Oiernuf  wirb  ber  ©pief  oom  geuer  genommen,  b«  Äiufen 
mit  einer  3itronen«  ober  Crangen=®lnce  mittelft  eine«  Sinfel«  nberolt  gleief  gla» 
cirt  unb  bann  nod»  einige  SDiinuten  om  geuer  gebrebt,  bi«  bie  @lafur  trocten 
geworben  ifl.  35er  Än^en  wirb  unten  unb  oben  retft  egalrunb  fingerbreit 
oom  SRanbe  abgefefnitten  unb  uaif  einer  halben  ©tunbe,  wenn  er  etwa« 
o«(üblt  ifl,  bnreb  rin  lei(btr«  Stnfiofrn  mit  bem  Saum  an  einen  S^ifif  oon 
ber  gorm  getrennt,  longfam  abgejogen,  ba«  Sapier  au«  ber  Stitte  gejogen 
unb  ber  Äueben  über  eine  gebrochene  ©eroiette  auf  einer  flachen,  poffenben 
©cfüffel  aufgeftetlt.  Siele  oerfneben  biefen  Äncben  auf  irgenb  eine  Sffieife 
mit  Saefwerfen  ju  oerjieren , allein  id)  habe  flet«  gefunben , bof  jebwebc 
®arnitur  biefen  ohnehin  eigentbümtich  fefönen  Äueben  nur  oerunflaltet  unb 
in  feiner  ©efönbeit  beeintrSditigt.  35a«  einzige,  wa«  ief  angemeffen  finbe, 
ifl,  baf  man  benfelben  bei  grofen  Suffet«  über  einen  poffenben  ©ocfel  oon 
9lougat  ober  pAtc  d’officc  anfftellt  nnb  fowobl  ben  Xnehrn  unten  bcfnin, 
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reif  nu(^  bfii  ©ocffl  fpftfi,  mit  fc^Snrm  Sorfnwrff  umflcOt.  Srigfgfbfnf 
3fi<^mniß  foU  bfin  ©anjfit  nät)frc  Äufflätung  gfbfti. 

1981.  SWanbelfru^e  (9?cugat).  Nougat. 

®«  wfrbfn  jwti  Ißfunb  IWanbcln  gebrüht,  obgrf(^ä(f,  no6mal«  rrtn 
gpwaf(bfit  unb  über  ein  reinea  ouagebreitet , gefegt;  fie  werben  fo= 
bann  ^albirt  unb  bann  mleber  en  filets  gefr^nitten.  Ulat^bem  werben  fie 
in  eine  grofe  plat  ä sautö  get^an  unb  in  einen  f(^on  auageffi^ften  %a(f> 
ofen  gefleUt,  wo  man  fie  bei  fetir  oft  wieber^oltem  ®ur(^einonbermengen 
re(^t  egal  golbgelb  röflet.  39  biefea  erreicht,  fo  lö§t  man  ein  unb  ein 
fölertelpfunb  feingeftegenen  SRaffinatjiufer  in  einem  flat^en,  fupfernen  Äeffel* 
djen  über  ft^wadjem  Jlof|trnfcurr  Uingfam  f<^me[jen,  wo  bemerft  werten 
mu§,  baf  berfelbe  aber  nur  eine  blafgelbe  garbe  anne^men  barf.  SBäl)renb 
bem  ©(^meljen  muf  mit  einem  neuen  Äot^löffel  immer  ber  guerfl  gef(bmol* 
jene  aufgerübrt  werben,  bamit  au(^  ber  übrige  na(^  unb  naib  gerflirßt; 
wenn  berfelbe  nun  gang  bünnflüffig  geworben  ifl,  fo  f^üttet  man  bie  war= 
men  üJianbeln  foglei(^  hinein,  mengt  fie  mit  bem  Ho(^löffel  teidit  burd)* 
einanber  unb  flellt  ben  Äeffel  über  Ijei^er  Sffc^e  warm.  (Sa  wirb  bann  fo^ 
gfeid»  ein  Streif  baoon  über  ein  fei)r  reinea,  erwörmtea  unb  mit  SWanbefel 
beflridienea  ©atfbfed)  get^an,  mit  einem  filbernen  ficffel  feberfielbid  rec^t  flat^ 
auaeinanber  gebrfuft  unb  fogIei(b  in  bie  bagu  beflimmte  mit  IDfanbelöl  aua» 
geftrid)ene  Jorm  eingebrürft,  wel(^ea  mit  ^tülfe  einer  feflen  3ifbane  am 
leidjteflen  gef(^ie^t;  bann  wirb  wieber  ein  Sl^eil  »on  ber  BJaffe  genommen, 
ebenfo  oerfabren  unb  rec^t  f(bnett,  ba^  ber  erfte  Xbeil  noch  warm  ifl,  an 
benfelben  angebrüdt  unb  fo  wirb  fortgefabren , bia  bie  gange  Sonn  re6t 
gleicbmn^ig  ouagefüttert  ifl.  3'*  biefer  'Jlrbeit  ftnb  fleta  gwei  geübte  9Jerfo« 
nen,  wovon  bie  eine  bie  ‘Wanbetn  auf  bem  erwärmten  ©leA  auabreitet  unb 
bie  anbere  biefelbe  in  bie  Sarin  einbrürft,  nötbig;  überhaupt  mu§  biefe 
Strbeit  febr  fibnell  unb  gefibidt  vor  fid)  geben,  bamit  bie  ©iatten  no(b  warm 
in  bie  Sarm  fommen  unb  man  feine  leeren  ©teilen  wabrnimmt. 

3fl  bie  Sarm  febr  geftbidt  nuagelegt,  fo  wirb  fie,  nad)bem  bie  SWaffe 
gang  fnlt  geworben  ifl,  bebutfam  nmgeflürgt  unb  über  eine  aua  hartem  3“- 
derteig  gebndene  Seigplatte,  bie  mit  grünem  ^lagelguder  beflreut  ifl,  geflelft 
unb  unten  brrum  mit  Keinem  ©adwerfe  fdjön  garnirt,  auf  eine  flad)e,  paf« 
fenbe  ©cbnffel  gefleUt  unb  fo  gu  3;ifd)  gegeben. 

Diefe  URoffe  fann  in  jebe  beliebige  Sarm  eingebriidt  werben  unb  ea 
werben  aua  berfelben  Sluffape  von  grofler  TOanigfaltigfeit  unb  ©dtönbeit 
angefertigt,  wie  g.  ©.  Spreu,  Safen,  Jgielme,  Äörbeben  u.  bgl.  35iefc  Sar* 
men  fönnen  ade  ln  gwei  Sbrilr  fir*rgt  werben  unb  finb  mit  Cbarnieren 
oerfeben,  fo  bog  bie  ©egenflänbe,  na<bbem  fie  falt  geworben,  auf  bie  leid)« 
tePe  älrt  brrauagenommen  werben  fönnen. 

9la(bfolgenbe  3r<<b”>tn9f»  flföen  einige  3luffäbe  von  Slougat  berei« 
tet,  bar. 
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1982.  Safe  »en  gercfiften  ÜVanbeltt  mit  »erfcftiebenem  Sa^rfe  be* 
legt  Vise  en  noiiKil  Eirnie  de  dlTerses  pitlüserles. 


<>{fju  »3blt  man  eine  fc^öne  ®afen-8form,  wefcbe  au«  »elfem,  fatfen 
Q(e<^  getrieben  tfl,  fti^  in  j»ei  gieiibe  Xfeiie  tfeitt  unb  mit  (SIiarnieTen  an 
beiten  Seiten  »erfetien  ifl.  Diefe  »Irb  mit  iWonbelbl  au«ge|lri«bfn  unb  übet 
bie  iCafel  geflellt.  3e  nai^  ber  ®röfe  berfelben  »erben  j(»ei,  brei  bi«  »iet 
^funb  iWanbeln  genommen  unb  bmnit  eine  9lougat»*Waffe  bereitet,  »ie  fie 
bereit«  angegeben  ift.  9Rlt  tiefer  wirb  biefeibe  auf  ba«  fi^bnfle  in  (i(^t> 
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flflbrr  garbf  nu«gfbrücft  unb  bann  in  brr  gorm  jmn  Stu6fü^lrn  jur  ©ritr 
grfirat. 

®n  birfr  Slrbrit  fd)lirft  fi(^  bir  SrrtUnng  finr6  ©orfrfa  au«  ^artrm 
3udfrttig  (f.  ^artrr  Siidtrfrig)  an,  wfli^tr  in  genauem  33ft^ältnife  ju  obi» 
ger  93aft  fie^t.  tiefer  ©edel  »irb  mit  einet  ^albgerü^rten,  bünnen  Glace 
royale  angefhie^en  unb  mit  rot^em,  grünem  ober  weitem  .^ageljuder  be= 
fheut  unb  jum  S^rodnen  an  einen  ftanblofen  C'rt  geflellt.  gerner  wirb  eine 
feberfielbide,  tunbe  ipiatte  au«  bemfelben  Sleig  au«geroUt  unb  nai^  ber 
©(Rüffel,  über  welche  ber  Stuffa^  ju  flehen  fommt,  runb  gefebnitten,  übet 
ein  Sied)  mit  SWebl  befläubt,  gelegt,  mit  einer  fpi^igen  @abel  überall  burtb- 
|lo<ben,  bann  febr  langfam  blaggelb  gebaden,  »om  Sle<b  gelöfi,  auf  einen 
falten  SDedel  gefebobeu  unb  mit  einer  Gafferolle  leiebt  befebwert.  Der  ©odel 
wirb  unten  mit  Dragant « Äitt  beflridjen,  in  ber  Witte  ber  runben  Platte 
üufgeflellt,  leiebt  angebrüdt  unb  ber  äugere  SRaum  ber  Slaüe  ebenfall«  mit 
@Iace  beftritben  unb  mit  ^ageljuder  beftreut.  Heber  bem  ©odel  toirb  eine 
gleitbe  Platte,  au«  bemfelben  Deige  gebaden,  roelAe  einige  Cinien  »orftebt, 
mit  Äitt  befefligt  unb  über  biefe  bie  Safe  mit  6aramel«3uder  befeftigt, 
aufgeftellt.  Die  teere  glätbe  mirb  bann  ebenfall«  mieber  mit  {»ageljuder 
beftreut  unb  bie  »crflebenbe  Äante  mit  einer  fteinen  Seiggarnitur  au«  »ei= 
gern  Dragantteig  au«grgo(brn,  gefcfamadrcll  grjiert. 

Unten  um  ben  ©odel  bfruni  roerbeu  f leine,  runbe,  mit  ©«blagrabm 
gefüllte,  halb  rotb  unb  halb  mit  Gbofolabe  (diwarj  glacirte  Si«quit«  georb> 
net  unb  bie  Safe  felbft  mirb  ergaben  mit  ©eglagragm  gefüllt  unb  biefer 
mit  grogen,  frifcbgepjlüdten  @arten--(5rbbeeren  jierlitg  belegt. 

1983.  rtwtll;abn  »on  geröfteten  3Wanb«(n  mit  earamelirten  ^rüt^trn. 

Corne  d’iigondaDre  garnie  de  fniils  glaces. 

Die  uatg  beigegebener  3fi<gttung  gewäglte  gültgorn » gorm  wirb  mit 
WanbeGCel  au«ge(lri(gen  unb  mit  gerögeten  Wanbetn,  Ulougat,  febrefielbid 
au«gebrüdt  unb  bann  jum  3lu«füglen  bei  ©eite  gelegt. 

Dann  wäglt  man  gieju  eine  ooalrunbe,  paffenbe  ©cgüffel,  in  beren 
Sertiefung  ein  jwei  bi«  brei  3att  goger  ©odel  au«  gartem  3»derteig,  natg 
oben  etwa«  au«gef(gwcift,  in  einer  Slecg=gorm  gebaden  unb  bonn  mit  grü= 
nem  ^ageljuder  überall  gut  überftreut  wirb.  Die  äugere  Äaute  be«  ©odel« 
wirb  mit  einer  fd)önen  ©arnitur  nad)  beigegebener  3rid)nung  garnirt  unb 
in  ber  Witte  ba«  gütlgorn  mit  6aramel»3'tder  befeftigt,  aufgeftellt. 

Dann  werben  eingemaegte,  reegt  grüne  SHeinecIauben , Meine  9lpri* 
fofen,  Crangenftgnitten , Stmarellen,  Äirfd)en,  Datteln  unb  Wirabellen  in 
einem  Drodenfd)ranf  gut  getrodnet,  bann  in  jum  Svueg  gefolgten  3uder 
getaud)t.  Wit  biefeu  grüegten  wirb  ba«  güUgoru  nad)  natgftegenber  3ft<g" 
nung  in  ber  >2lrt  gefcgmadooll  audgarnirt,  bag  bie  glafirten  grüd)te  jebe«= 
mal  an  einer  ©teile  in  Srucgjudcr  leid)t  eingetauegt  unb  fo  eine  an  bie 
anbere  befeftigt  wirr,  wcitge«  mit  einiger  ©orgfalt  ju  gefigegen  gat.  Unten 
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^mim  rerrbrn  ftrint,  runbf  SWrrinqurÄ  gtbarfm,  btfff  au«gf^6^lt,  mit 
©(^tagro^m  grfiiUt  unb  mit  uift  gtüntn,  ^lbirtfIl  ?ßifiojifn  bt|lf(ft. 

198-1.  3lntifer  »en  grrcftftfu  äVanbrln  über  finfin  <SodrI. 

Ciüqiie  anllqur  sur  soele  en  |iite  d’omre. 

^ifjii  bat  man  con  rcfi§fm  obtr  gfibrm  5Bl»b  8orm  »on  jmölf 
3o(l  {>5br,  ivrl(br  fi(b  in  jwri  gicicbc  jcrlcgrn  (ä|t  unb  mit  Sbarnir« 

rrn  wrffbfn  ift;  bif  gorm  jum  Äamm  br«  ^clmr«  mup  rrtra  fein,  roril 
brrfrtb;  au(b  über  bem-^elmc  rigena  angrfrbt  wirb.  0er  -&rlmbuf(b  ifi  au6 
febr  weifem,  gefponnenen  bereitet.  0er  ^elm  üebt  über  einem  ontifen 

@(büb  nebft  ©(bwert  unb  ©ürtet,  atle6  aub  0ragantteig  febSn  gearbeitet; 
ber  ®o(fet  ifl  au6  baTif*”  Suderteig  in  brel  Mbtbeilungen,  jebe  mit  ftei» 
nem  SSadmerf  belegt,  g.  93.  fleine  tD2erinque'93ecber,  mit  ©cblagrabm  gefüllt, 
runbe  Qbofolabe  < 93ibquit6  unb  Keine  ^ergogbröbtben.  SDiit  ©efibmad  unb 
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$lrt§  grarbritrt,  gr^ört  btrfc  $i(cc  )u  bcn  fc^cnfini  brr  mobrmrn  Sacf^ 
wrrfr. 

1985.  C^ra  »cn  gfrcfirtrn  SliJanbrln.  Lyre  en  nougii. 

®ie  gorm  brr  ifl  rbrnfalW  au6  wrißcm  SIr(b  grtrifbrn  unb  br» 
flrl)f  au6  j»fi  ganj  glridirn  S^rilni.  ©ir  wrrbrn  rbtnfnü«  mit  ÜRanbrlöI 
au<grfirid)rn  unb  bann  mit  9}ougat  au^grbrücft,  mrnn  fir  (a(t  finb,  au6 
brn  gormrn  grnommcn  unb  mit  rrd)t  biap  grfo(^trm  SrucbjucftT  jufammrn' 
grfrjjt.  3)rr  @crfr(,  worauf  bir  Sijra  ju  flr^rn  fommt,  i(l  rbrnfaU«  au« 
^artrm  3urffrtfl8  oon  uruu  3oU  gorüi>rtrm  (Simrig  = ®(acr 

bf|lri(^rn  unb  mit  wrifrm  ^tagriturfrr  brftrrut.  Dirftr  wirb  in  rinr  paf* 
frnbr  ©dtüffrl  mit  Sragantfitt  brfrftigt;  über  birfrm,  wrnn  rr  r«^t  troefm 
gfworbrn  i|t  unb  frfl  übrr  brr  ©(bfiffri  ^5ft,  wirb  bir  ß^ra  mit  (5aramrl> 
3i'rfrr  grrabr  aufrrc^tflr^rub  brfrftigt  unb  bir  fünf  ©aitrn,  wir  bir  übrr 
briifrlbrn  angrbrac^tr  SSrrjirrung  wirb  au«  rrc^t  blaf  ju  9nt(^  grfoAtrm 
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3ii(ffr  gemacht  unb  mit  fbfnfoic^em  3urffr  an  bif  8^ra  bfff|tigt.  Dir  obrrr 
Äantf  bffl  ©orffl«  wirb  mit  rinrr  fc^önrn  Bfrjirrung  ou6  rofagrfärbtrm 
itraganttrig  grfc^maifnoH  gariiirt  unb  untrnbrnim  firinr,  rnnbr  iHougatd,  in 
ilrnfiabrnbrdirr  grformt,  wrlt^r  no(b  mit  grfc^fagrnrm  SKa^m  rr^abrn  grfnllt 
nnb  mit  Srbbrrrrn  brirgt  finb,  garnirt. 

1986.  ($nglif(^rr  .^od^jfitfud^rn.  A Bride  Cike. 

(Birr  ??funb  friiiflfe,  trorffiir«  ÜWr^I,  »irr  ^fnnb  fr^r  frifc^r  ©nttfr, 
jwri  unb  rin  balbr«  ©funb  frin  gffioprnrr  3>*rffT,  rin  Äaffrtlbffrl  »eU  üWu«^ 
latblüt^f,  fbrnfooirt  (Sarbamomrn,  rin  ^lalbrr  Äaffrrlbffel  ooU  fringrftofrnr 
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9lfJffn,  fin  Äafffflöjfft  »oll  3*ntmt,  brtl  ^fimb  gut  gertinigte  SDftnbrmn, 
rin  ?pfunb  gtfc^äUe  unb  frin  en  filets  grf(^nittrnc  iWanbcln,  »trrunbjroonjig 
8ot^  obgtjogrne  unb  rbrnfo  gtf(^nittcnr  *pi|tajirn,  rin  ipfunb  canbirtr  Cton= 
grnfc^oirn  unb  tbcnfooicl  3itrcnat,  alle«  ftinroürfrlidjt  gcfe^nittrn,  ntb|l 
finrm  Duait  9ium  unb  etwa«  @alj  geben  bie  Waffe.  IDirfe  wirb  nun 
auf  folgenbe  SfiSeife  jufammengefe^t.  ®ie  ®utter  wirb  eine  ©tunbe  lang 
fe^r  flaumig  abgerü^rt,  bann  fömmt  brr  3u<fc7  baju,  mit  weltfern  fir  noi^ 
eine  SBelle  gerührt  wirb,  bann  wirb  ba«  9Bei^e  ber  ®ier  ju  einem  feften 
Si^nre  gej(^lagen  unb  birfrr  langfam  baruntrr  gejogen ; unterbeffrn  bat  man 
ba«  (Selbe  brr  ®irr  eine  ^Ibe  ©tunbe  lang  gut  abgerü^rt,  wrle^r«  fobann 
mit  bem  We^l,  ben  Wanbeln  unb  ben  übrigen  3ngtebienjen  nebfl  bem  9tum 
genau  barunter  amatgamirt  wirb.  S)a«  IBacfen  gefd)irl|t  auf  folgenbe 
ffleife:  tt«  wirb  eine  fe(b«je^u  bi«  ae^tje^n  3oß  Port«  ÄruPe 

non  weitem  $a)>irr  grmadit,  wellte  mit  S3utter  gut  au«geftTi<^rn  unb 
über  ein  birfe«  Säled)  gepellt  wirb.  0n  biefe  Ärupe  gibt  man  ben 
britten  S^eil  ber  Waffe,  weldje  mit  einem  Sflöffel  glatt  geffrie^en  unb 
bann  mit  gut  abgrtroi>fteu  ^Iben  tSt'rifofrn  belegt  wirb.  Ueber  biefe  füllt 
man  bie  jweite  Hälfte  ber  Waffe,  über  bie,  au«gr(ernte,  tjalbe  ffleineclauben 
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gfltflt  ivfrbfn  unb  bann  füllt  man  btn  KfP  bfr  9Ha(fc  barübtr,  rofl(^fr 
fbtnfoll«  glatt  gtfhic^fn  wirb.  J5aS  SBlrtb  wirb  no(^  auf  ein  jwriteb  ge« 
ftellt  unb  ber  Äuc^en  wenigften«  brei  ©tunben  fe^r  langfam  gebarfen,  wel« 
<^e8  mit  ber  größten  SBorfn^t  unb  genauer  Äenntni§  be«  Cfen«  gegeben 
mu§.  Sßenn  ber  J?u(ben  in  febönfter,  li(btbrauner  garbe  gut  an«geba(fen 
unb  baIJ>  au6gefüblt  ift,  wirb  ba«  ipapier  abgelöät  unb  ber  ganje  Äu<ben 
mit  einer  <l5unf(b«®lafur  glafirt,  mit  ipipajien  beftreut,  bann  über  eine  ge« 
broibene  ©eroiette  auf  einer  fiadjen  ©tbüffel  angeriebtet  unb  fo  fernirt.  Die« 
fer  Äueben  (ann  auf  bic  monnigfaltigfle  UBeife  becorirt  werben,  wa<5  lebigli<b 
bem  guten  ®ef(bma(fe  be6  geübten  93acfmeifier6  anbeimfällt. 

3n  ber  fionboner  illuftrirten  mürbe  »or  einigen 

fol(ben  4»o(bjeitfu(ben6  erwöbnt;  berfelbe  würbe  »on  ^errn  ^lapwarb,  ©ad« 
meiflet  beim  ^erjog  »on  Uforfolf  audgefübrt.  IDie^r  f(böne  Äiuben  war 
auf  nacbltebenbe  ffieife  gejiert.  3)ie  obere  gigur  ftellt  bie  @öttin  ber  ®rnte 
mit  gabnen  umgeben  »or,  ber  Äuiben  ift  mit  weiten  Stofen  unb  Drangen« 
blütben  au6  bereitet,  umhanjt  unb  bie  SafiO  jinb  finnbilblitbe  gi« 

guren,  welche  güllbbrner  unb  gabnen  tragen.  ®en  ganjen  Äueben  tragen 
brei  göwen  unb  brei  Salbotfcbe  ^)unbe  »on  ®olb,  welche  auf  einem  Srett 
mit  bot^rotbem  ©ammt  beberft,  ruhen,  ©eigegebene  ffl  0®'’ä 

getreu  au6  ber  fionboner  illuftrirten  Sfituiß  entnommen. 

1987.  Safe  »on  buttem  »«it  aWerinquen  gefußt. 

Vase  en  p&te  d'orflee,  garnle  de  merlnques  h la  Cbantilly. 

^ieju  wählt  man  eine  fupfeme  gorm  ganj  nach  naebftebenber  3* i 
fie  wirb  mit  ©utter  auegeftriöbm  unb  mit  ba'^tf»  3ucferteig  aiiOgebrücft, 
bann  mit  ber  @abel  überall  burebftoeben,  mit  troefenen  örbfen  gefüllt,  über 
ein  ©acfblecb  geftellt  unb  langfam  gebaefen.  ©tenn  bie  ©afe  gut  gebaefen 
unb  falt  geworben  ift,  werben  bie  Srbfen  bfTOuegenommen , beibe  Sb^'l^ 
mit  Xragantfitt  »erbunben  unb  bureb  bie  ganje  ©afe  ein  4)öljcben  jur 
©icberbeit  gemacht;  über  biefe  wirb  eine  runbe  ©latte  au6  bemfelben  Steige 
feberfielbicf  au6geroUt,  einen  3»ß  0736'^  al6  ber  Durebmeffer  ber 

©afe  beträgt,  runb  gefebnitten,  bln§  gebacten  unb  mit  itragantfitt  über  bie 
Sofe  befeftigt.  ffienn  alle«  gut  troefen  geworben  ift,  wirb  bie  ©afe  mit 

weifet  bünner  Glace  royale  beftricben,  mit  blafrotbem  .^ageljucfer  be* 
ftreut  unb  langfam  getroefnet;  nnterbeffen  bereitet  man  im  ©erbältnif  ju 
ber  ©afe  einen  ftufenartigen  ©ocfel  au«  hartem  3*'<lffttig,  welcher  aber 
weif  glafirt  unb  mit  weifem  4iageljucler  beftreut  wirb,  ©iefer  ©ocfel 
wirb  mit  SSragantfitt  über  eine  paffenbe,  ftacbe  ©cbüffel  befeftigt  unb  bie  ■ 
Safe,  unten  mit  Äitt  beftricben,  barübet  aufgeftetlt.  Untenberum  wer« 
ben  fleine  Starteletten  »on  4>afelnuf « ©iOquit « SWaffe  mit  aprifoftn^Slar« 
melabe  gefüllt  unb  mit  Drangen « ®lnce  glafirt,  welche  noch  mit  ein« 
gemachten  grüebten  feben  garnirt  finb,  gelegt;  bie  jweite  ©aeferei  finb 
fleine  Slougat«,  mit  Scblagtabm  unb  örbbeeren  gefüllt,  bie  britte  aber  be«  * 
ftebt  au«  ^»erjogbröbeben.  Ueber  ber  ©afe  werben  fleine,  runb  breffirte, 
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mit  fringtfdmittfnm  <pifln}tfn  brflrfutr,  gonj  TOfifflrtatffnr,  mit  ©dilagrabm 
gffüUtf  TOmnqum  rr^abfn  aufgfri<^trt. 

1988.  (iroquant  von  G^encife.  Crnquant  de  Genoise. 

tDJan  brrtitet  aii«  einem  ijjfunb  3u<1eT  ei”*  ©enoife* Waffe;  biefe  wirb 
mefferrCcfenbirf  auf  ein  ober  jwei  Sle<be  gefhidten  unb  lii^tgelb  gebacfen ; 
aus  biefer  »erben  SRingi^en  in  ber  ®r6fe  eine«  ©utben«  auegeficd^en,  »elc^r 
mit  Glace  royale  ^a(b  weif  {>oIb  rot^  giarirt  unb  bann  (angfam  getroefnet 
»erben.  Sobann  »irb  eine  glatte  Sorm  oon  oierjei^n  3^11  «n» 

ten  ad)t  unb  oben  neun  3<>Q  Breite  jur  .(»anb  genommen  unb  biefe  Süng^ 
i^en  leicbt  in  9ru(^)u(fer  eingetauf^t,  )ebe«mal  ein  »eige«,  bann  ein  rotbe« 
ln  ble  S^orm  nufgefteDt  unb  genau  jufammenbefeftigt.  3»i  biefer  ffieife  »irb 
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blf  gonjf  gorm  auÄßornirt,  wie  ti  brigcgcbfnt  3ri*nung  barüfUt.  ®iffc6 
ttrcquant  »Itb  bf^utfom  umgffHirjt,  über  eint  aSafr  aufgfflfUt  unb  in  jf« 
bf«  9ling(^fn  fine  ringfmac^tf  5B(i(bffI  gfflfrft.  JD«  ©odfl  ber  ®aff  ifl  mit 
flrintn,  ninbrn,  mit  SRrrinqufd « $rrUn  befpri^tfn  unb  mit 
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©(Irr  grfüQtrn  Sigquitrn  garniTt.  IDir  {writr  ©arnitur  finb  $unf(^fi^nittni 
mit  Glace  royale  brfpritt;  obrn  barübrr  wirb  rinr  ©ultanr  »on  grfponnr-^ 
nrm  oufgrfirllt. 

1989.  Groquant  »cn  ^ßrefUfrelrn  über  «nnn  (Scrfd. 

Croqaint  bouehe  i 1«  reine  sur  soele. 


?Wan  brrritrt  au«  grbranntrm  3>t0r  firinr,  runbr  Äugrin,  »rld)r,  natb* 
brm  fir  longfam  grbarfrn  finb,  no(b  grtroefnrt  wrrbrn.  ©obann  laft  man 
rin  qifunb  friiigrflpbrnrn  9iaffinat*3>*<lfr  wir  ;u  rinrm  Slougat  ouf  Äo^lrn* 
fritrr  langfam  [(^mrljm,  f(büttrt  in  birfrn  bir  warmrn  JHugrln  iinb  mac^t 
r«r  Iri(bt  bur(brinaiibrr,  bamlt  fir  brr  3«<Irr  »on  allrn  ©ritrn  glri(b  glarirt; 
fir  n>rrbm  bann  in  brrfrlbrn  bcbf”  *"  Hfinrn  qiartbirn  ringrirgt  (»a« 
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fi^r  fc^nfU  grfc^r^in  mug)  unb  btt  ganjt  Sorm  bamit  audgetrgt. 
rincT  ^atbrn  @tunbc  roirb  bad  croquant  bouche  gtfiürjt,  übrr  iiad|  obiger 
3fit^nung  aitgegebentn  ©ocfel  geflcUt  unb  ebeiifoKö  eint  ©ultaiie  borüber  ge» 
fe^t.  Selbe  fletne  Sotfwerfe,  womit  ber  ©ocfel  unten  ^erum  garnirt  ifl, 
ftnb  fleine  in  Jtruflaben'9b7mc^cn  gebaefene  unb  mit  $unfc^  glacirte  Slumps’ 
cofe«,  bie  jweitc  ©ornitur  fiiib  fleine  SutterteigförbC^en , petits  paniere  au 
gros  Sucre,  bie  brüte  finb  fleine  IDJanbtlfrufioben,  mit  ©c^lagro^m  gefüllt. 

iDie  9lu«fü^rung  biefer  gro§en  ©lüde  ber  Äunftbäeferei  erforbert  fc^on 
längere  Uebung  unb  ©ac^fenntni^,  um  fie  mit  ber  i^nen  gehörigen  Sleganj 
richtig  ju  ooUenben.  ©o  j.  ®.  fann  ber  gefc^iefte  ©aefmeifter  immer  neue 
Äunftbaefwerfe  erfinben  unb  |ie  in  febönfter  gorm  auÄfübren.  Sille  iiocb 
aua  (Sareme«  3füen  abjtammenben  Sluffäte,  j.  S.  feine  Stempel,  SRuinen,  ®re= 
mitagen  unb  mehrere  anbere  finb  oeraltet  unb  erfebeiuen  weber  in  granfreicb 
noch  bei  una  me^r;  be^b^I^  umgangen. 

1990.  @ro§e  9iaquit=3^orte  auf  franjöfifcbe  9(rt 
Bhcult  de  SiToie. 

Diefer  ouagejeitbnete  Äucf)cn  ber  Äunflbäcferei  forbert  »iel  Slufmerffam» 
feit  unb  ebenfo  bie  ftrengfte  ©enauigfeit  in  ber  ©ebanblung  felbft.  ®a  ift 
babtr  nätbig,  baf  man  büju  ben  feinflcn,  treefenen  3“<ff7,  ebenfo  baa  befle, 
troefene,  feingefiebte  ÜKebl,  fe^r  gute,  fplfcbt  öier,  bann  aber  einen  guten 
©aefofen,  ber  bie  ^i^e  gleich  unb  lange  anbauernb  hält/  gro^ea 

©tücf  behauptet  eine  folihe  3Sorte  immer  ben  erfien  fRang,  nur  muß  biefelbe 
in  jiemlicher  ©röße  bereitet  werben.  SDie  SRajfe  hüju  ifl  folgenbe:  öa  wer» 
ben  brei  ©funb  3ucfer  mit  bem  ©eiben  oon  48  6iern  eine  ©tunbe  recht 
fchaumig  gerührt,  bann  wirb  baa  Sffieiße  oon  ben  ©lern  ju  einem  febr  fiel» 
fen  ©chnee  gefchlagen  unb  biefer  mit  54  Coth  ÜRehl  unb  fetha  Sßlöffeln 
ooH  Drangen  • 3ucfer  langfam  unter  bie  ÜRaffe  gejogen.  Unterbeffen  hat 
man  eine  h®h*  ®iaquit»gorm  mit  geflärter,  fehr  frifcher  ©utter  auageflrichen, 
unb  bann  mit  ©taubjuefer  überall  gleich  auagepubert.  SDie  SRaffe  wirb  bia 
brei  ßngerbreit  oom  Olanbe  eingefüllt  unb  nachbem  man  noch  einen  ©apier» 
flreif  mit  ©utter  beflrichen  unb,  oier  ßngerbreit  über  bem  SRanbe  ßehenb, 
herum  befcfligt  h®l/  wüb  bie  gorm  über  ein  SSortenblech  geßellt  unb  jwei 
auch  jwel  unb  eine  halbe  ©tunbe  mit  ber  ©orflcht  gebaefen,  baß  ber  Jfuihen 
beim  Urnftürten  eine  lichtbraune,  glänjenbe  Jtrufle  erhalten  hat.  SDaa  ©ar» 
baefen  wirb  baburch  erprobt,  baß  wenn  man  mit  ben  gingern  bie  Störte  oben 
berührt,  bie  Äruße  gefprungen  unb  troefen  unb  fefl  fein  muß.  ©ie  wirb  fo» 
fort  über  ein  großea  ^»aarßeb  geflürgt  unb  bie  gorm  langfam  auf«  unb  bar» 
über  weggehoben.  SSach  bem  oölligen  ©rfalten  wirb  ße  über  einem  paffen» 
ben  ©ocfel  aua  hartem  3«cferteig  bereitet,  aufgeflellt  unb  borüber  ein  ©ufch 
aua  feingefponnenem  3*'<frr,  mit  ßaramel  befeßigt,  gefeßt.  SDiefen  ©iaquit» 
fuchen  fann  man  auch  mit  ©anille»  ßatt  Drangenguefer  bia  gum  angenehm» 
ßen  im  ©efehmaef  hfl>tn- 
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1991.  Vuf^rft^le  äScrimpiai.  Groue  sertaqBe  aoat^e. 


®an  fefwlttt  #on  btm  SB(i§ra  »on  jwanjig  (Sinrn  unb  jwfl  qjfunb 
©taubjurfft  tine  gutf  ÜRrrlnqucrSRafff,  au6  »tlcb«  runbf  SRingf  auf  wri* 
ffin  qSaplfr  burc^  eint  blti^nrnr  ©prifjf  in  brr  ffifift  brtfTirt  werbfn,  baß 
immtr  ftn  Sing  flcinfr  a(6  brr  anbm  i|t,  fo  *wat,  ba^  bft  Ir^tf  bit  ®t6|e 
flnf6  Ouart=@(aff6  ^at.  Dirft  Singt  wrrbtn  mit  ftlntm  ©taubgud«  no^* 
maI6  bf|läiibt  unb  in  tintm  au6gffü^(ttn  Dftn  übtt  ©atfbltibf  in  btr  Ätt 
gtbatfen,  ba§  fit  ®(a«fpt6bt  pnb  unb  tlnt  blafgtlbt  garbt  ^abtn.  39  blt6 
trtti(^t,  fo  wttbtn  fit  übtr  tlnt  ©ialtt  au6  ^arttm  übtrtinanbtr 

mit  ÜWtrinqut'fDlafft  btflti<^tn,  ppramibtnattig  aufgtfrbt  unb  bann  in  btn 
$rodtnf(^ranf  gtfltUt.  3u  gitii^tt  3fit  §at  man  au6  btrftlbtn  ÜÄafft  runbt 
üWtrlnqutn  übtt  tin  mit  ®utttr  btfhi(^tnt6  Slc(^  brtffirt,  mt^e  na(^  btt 
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9x6ft  brr  Stinge  nac^  obtn  ju  immer  fitintr  mrrbtn ; birfr  wtrbrn  mit 
rrc^t  grfinrn  $ifla)icn  brfit(ft  unb  beinahe  ganj  mcif  rrc^t  fpröbt  grbatftii. 
€ir  wrrbrn  fobonn  mit  ÜXrrmqur'üRaffr  btfhi^cn,  ein6  an  ba6  anbrrr  an 
bie  Singt  *na(^  brigrgebrntr  3<^nung  angrfr^t  unb  bi«  fir  wiebtr  frft  an= 
grtro(fnrt  finb,  in  ba«  Qtunc  grfirQt.  3)icft  $irtt  »irb  bri  brfonbrrn  @ttrgrn< 
^ritrn  über  eint  €(^aie  ober  fonfi  pajftnben  @o(frl  na(^  beigrgrbenrr 
nung  aufgefteUt,  oben  borauf  mit  einer  ©ultane  au«  gefponntntm  3«*r 
beflecft  unb  nac^bem  brr  €otfri  noc^  mit  ÜRrringur«,  meiere  mit  SaniOe« 
6(^Iagra^m  gefüllt  finb,  garnirt  ifi,  wirb  bitfe  f(^6ne  $iect  aufgrfrf)t. 

1992.  91taf)olifaitif(^f0  @ateau.  Gilcau  NipoliUlne. 


*Wan  bereitet  »on  einem  ?ßfunbe  3»cfer  eine  ©enoife^üTOaffe ; au«  bie* 
ftt  werben  über  reine  ©arfbledit  runbe,  mefferrürfenbirfe  Singe  aufgefltid^en, 
wel(^e  im  Dun^mejfer  ft(^«  9in9»r  breit  unb  jwti  ginger  fc^mai  finb;  fit 
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wrrbrn  Mafgdb  grbadcii,  oom  Slrd)  gfl56t  unb  n«nn  fir  (alt  finb,  mit 
Stprifcfnu'rtannriabt  bfftri(^«n,  übrrfinonbfrgfffbt  unb  au§nib(Tum  mit  einem 
fibatfcn  Sieiyfr  ganj  egal  unb  rein  jugefibnittcn.  SDiefeö  ®ateau  wirb  nun 
aufenberum  gonj  bunn  mit  aufgel6«tet,  rei^t  bf^er  Slprifofcn  > SKarmeiabc 
befiriiben  unb  bann  mit  ganj  weiß  gebaifenem  ©utterteig,  ju  weicbcm  bie 
abfäUe  angeroenbct  »erben,  garnirt  unb  in  bie  ©ertiefuiig  re<bt  bttt*  3o* 
bnnnisbeer  = ®elee  gefnribt.  33iefe6  ®ateau  »irb  bann  über  einem  0ocfe(, 
»eltber  au«  b®***'”  bereitet  unb  mit  rofa  ^ageljuifer  befireut  ift, 

aufge|leUt,  innen  wirb  Scbtagrabm,  mit  örbbeeren  garnirt,  gefüllt,  bann  eine 
fibön  gefponnene  Sultane,  naib  ber  bemerken  3ei<buung,  barüber  gefegt 
unb  naibbem  baa  @ateau  notb  mit  (leinen  geftürjten  ®utter(rapfen  unb  ber 
So((el  mit  glafirten  Gbo(otabe°©iaquita  garnirt  i^,  wirb  biefe  ©iece  aufge> 
fleOt.  !Die  obere  ©erjierung  um  ba«  @oteau  ift  au«  Sprib'®lafut  au«» 
geführt. 


79.  ilöfcQnitt.  l.  dötOeifang. 

!{jou  bem  9}abm=@(fronitn.  ' De  la  Glace  ä la  crdme. 

1993.  31aniQe=Q$efrotntb.  Glie«  de  creme  k la  Tanille. 

ÜRan  lä§t  eine  Stange  gute  ©anille,  in  (leine  Stü(!(ben  gefi^nitten, 
mit  ein  unb  einer  b®l^cn  üßo§  gutem,  fü^en  Stabm  acht  HJUnuten  (oiben 
unb  bann  wieber  erfalten.  Unterbeffen  »erben  aibtjebn  (Sibctter  mit  jwan» 
}ig  8ctb  feingeflofenem  ©iertelftunbe  in  einer  (SafferoDe  gut 

oerrübrt,  bann  wirb  brr  ©anittr<9iabm  naib  unb  na<b  baju  gegoffen  unb 
fobann  über  Äoblenfeuer,  bi«  fiib  bie  gier  oerbitfen  ober  bie  ÜKoffe  beinahe 
auf(o(ben  will,  forgföltig  abgerübrt,  »om  Sfuer  genommen,  burib  ein 
Seibenfieb  in  eine  S<büffel  gefeibt  unb  fobann  ganj  (alt  gerührt.  SMefc 
ÜÄoffe  wirb  fobann  in  bie  ®efrierbü(bfe  gegoffen,  gut  jugeberft,  fe|l  gefroren, 
feinfalbig,  ber  Sutter  äbnliib,  abgearbeitet  unb  birt®uf  feroirt. 

1994.  (fbofoIabe>@tfromeS.  Glace  de  creme  au  chocolal. 

gin  halbe«  ©funb  gute  ©anillr.gbalclabe  I5«t  man  mit  einem  Duart 
beiprr  IDtilib  auf  jloblenfeuer  langfam  auf  unb  rührt  birfelbe  fobann  fein 
ab;  bann  gir^t  man  no<h  eine  lD?af  abge(o(hten,  beiden  SRahm  ba}u,  lä^t 
r«  jufammen  eine  ©iertelftunbe  langfam  (ochen  unb  fldlt  fobonn  bie  gho» 
(olabe  (alt.  Unterbeffen  gibt  man  ein  halbe«  ©funb  gefloprnen  3u((er  in 
eine  gafferotle  unb  rührt  benfelben  mit  jwölf  gibottern  fihaumig  ab,  giegt 
fobann  bie  untrtOr§  au«ge(ühlte  ghofolabe  nach  unb  nach  boju  unb  rührt 
r«  jufammen  auf  fchwachem  Jtohtenfeurr,  bi«  e«  beinahe  aufftofen  will,  oor» 
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ba§  bie  C^ofolabc  ja  ntdit  langfam  ab.  3)tefr(be  ivirb  fobann 
but(b  fin  ffint«  .&Qat|ifb(^cn  ln  fine  ?5orjtUan=©(büfyet  gefribt  unb  lalt 
grfcblagen.  Ginr  @tunbc  oor  brm  ®(brau(br  roirb  bic  ganj  rrfattctc  (£bo° 
folabe  in  bit  oorb«  in’9  (äi9  gtgrabenr  ®ffriftbü(bfe  gfgofftn,  gut  gt* 
frorrn,  fobann  febr  fein  abgcarbeltet  unb  in  ®cfroten«3;offen  ferbirt. 

1995.  6b<*foIabe::@fftrorned  auf  tfaltmiftbc  3lrt. 

Gltce  de  ehocold  ä rilallenne. 

Sin  ißfunb  feine  !BanUIe«6bofo(abe  roirb  mit  einem  Quart  Sßaffer 
übet  Äobtenfeuer  tangfam  aufgelöst,  fobann  fein  abgerübrt.  gerner  »erben 
a(btjebn  Gibotter  mit  einem  halben  tpfunbe  fein  geflogenem  8“*  ab= 

gerührt,  bie  Cbocofabe  baju  getban,  noch  eine  5Wa§  frif(be«  Sffioffer  baju 
gegoffen  unb  jufammen  mit  Sorfubt  über  Äobtenfeuer,  beinahe  jum  2luf= 
flogen  abgerübrt;  e«  wirb  fobann  in  eine  ©(büjfel  gefeibt  unb  fatt  ge= 
f(blagen.  Sine  ©tunbe  eor  bem  @ebrau(be  »itb  biefe  SBa|fer=Sbo(olabe 
halb  gefroren,  fobann  gut  abgeorbeitet  unb  in  ®efrornen«®läfern  feroirt. 

1996.  jtaffee'@efrornfd.  Glue  de  creme  lu  csfd  Mocca. 

aSierunbjwanäig  8otb  feiner  ÜÄotta » Äaffee  wirb  langfam  li(btbraun 
gebrannt  unb  fogleieb  oii«  ber  SCrommel  in  ein  unb  eine  SSiertelmag  fo<benb 
beigen  guten  fügen  SRabm  gef(büttet  unb  gut  jugebecft  jum  StuOCübten  bei 
©eite  geflellt.  Unterbeffen  »erben  oietunbjwanjig  8otb  fein  geflogener  3ucfer 
mit  ft(b«jebn  Sierbottern  gut  obgerübrt,  ber  butigcfeibte  Äajfee»SRabm 
na(b  unb  na(b  baju  gegoffen  unb  fobonn  über  Äoblenfeuer,  ben  ajorbergeb' 
enben  gtei(b,  abgerübrt,  gefeibt,  falt  grfcblagen  unb  fobann  re(bt  jart  but> 
ter»ei(b  gefroren. 

1997.  9iabuu0«fronte«  mit  gebranntem  3«tfer  unb  DrangenMutben. 
Glue  de  creme  au  caramel  aux  Oeurs  d'orange. 

2t(bt  Sotb  geflogener  3ucfer  »erben  in  einem  3>*<terlöffel  ju  Saramel 
gebrannt,  fobann  giegt  man  rin  üBeinglae  ooU  SBaffrr  baju  unb  lägt  ben 
3u(fer  auffo<ben,  bag  er  einem  birfen  ©^rup  gleich  ifl.  gerner  »erben  oier« 
unbjwanjig  Sotb  3ucfer  mit  fechCjebn  Sibottrrn,  nrbfl  j»ei  Sotb  geröfleten 
Drongenblütben  gut  abgerübrt,  ber  Soramel,  »ie  auch  ein  unb  eine  QSiertel» 
mag  guter  füget  IRabm,  baju  gegoffen,  biefetSrbme  mit  SBorficht,  ben  SBot» 
hergebenben  gleich,  abgerübrt,  gefeilt,  falt  gefchlagen  unb  ebenfo  gut  ge» 
froren  unb  recht  fein  abgearbeitet. 

1998.  9tahm»0efromrd  mit  C>rangem=@cru(h> 

Glace  de  erbme  h l'orange. 

3)ae  ®elbe  einer  Orange  »irb  febr  fein  mit  einem  fcharfen  Weffet» 
chrn  mit  ber  aSorficht  abgelöfl,  bag  auch  ”‘41  ^ae  ÜRinbefle  oon  ber  »eigen 
©chale  baran  bleibt.  IDirfee  »irb  nun  in  ein  unb  eine  SSirrtelmag  fochenb» 
heigrn  9tabm  geworfen,  biefer  gut  jugebeeft  unb  jum  Studfübten  bei  ©eite 
geflellt.  Unterbeffen  »erben  oietunbjwanjig  Soth  geflogener  3u*r  >uil  ['4*= 
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}r^n  Qibottrm  gut  a6gtrfi(rt,  brr  Sta^m  fammt  brn  Orangenfc^alrn  baju 
0f0offtn,  unb  ^ifTouf  b(ti  SSor^rrgc^fnbtn  abgorü^tt,  gefeilt,  (a(t  ge« 

fi^tagrn,  fefl  gefroren  unb  rei^t  jart  unb  fein  abgearbeitet. 

1999.  9)a^m:’@rfrorne<  mit  3it<^0nra>@nrud^. 

Glace  de  creme  an  cltron. 

Steibt  in  feiner  SBe^nbiung  bem  93or^rrget>enbm  girid^. 

2000.  sSt^manlrri^Oefromre  auf  Wiener  Ärt. 

Glace  de  erfme  h la  Vlennoise. 

SWan  bereitet  ein  ret^t  feine«  iBaniHe « ®efrorne« , fobann  werben 
€(^manferl  wie  ju  einem  @(^manter[«tD2u«  bereitet,  bie  fogieii^  ^ei§  in  ber  ®röft 
au«ge9oc^en  werben,  wie  bie  Slimbung  ber  tttCmebei^er  ip,  in  welchen  ba<  ®e« 
frorne  feroirt  wirb.  ®ie  SlbföUe  bet  ©c^manteri  werben  fiein  jerbrüeft  unb 
nebp  ben  runbrn  au«gePo(^enen  IBIättc^en  in  einen  S^rotfenfe^ranC  warm  ge« 
Petit,  dturj  oor  bem  ©eroiren  wirb  unter  ba«  93aniQr«®cfrorne  ein  ©ubpen« 
tetler  oott  gut  abgctrofjpen  ©c^iagra^m«  gearbeitet,  bie  fiein  jerbrüeften 
©(^manferi  iangfam  barunter  melirt,  ba«  ®cfrorne  in  bie  juoor  in'«  ®i« 
gePeQten  Sr6me  • S9rd)er  gep'tiit,  biefe  mit  einem  ©<^manfert>SBiätt(^en  ge« 
be<ft  unb  fo  über  eine  jieciic^  gebrochene  ©eroiette  auf  eine  ©chüpei  ge« 
Petit,  bajwifchcn  mit  brrfribrn  Slnjahi  piberner  ober  goibener  JtaffrelöPrt 
briegt  unb  fo  präfentirt.  ffiache  iporjeitan « 3>iter  müpen  früher  fchon 
aufßcfbht  fein. 


2001.  9lahm«0(frorne«  mit 

Glace  de  errme  d la  cannelle. 

3wei  8oth  feinpeji  (5e5ion«3i>n>nt  läft  man  in  ein  unb  einer  SBiertei« 
tNag  gutem  Plahm  jwei  Ültinuten  foeben  unb  Peilt  benfelben  jugebeeft 

fait.  Unterbeffen  werben  »ierunbjwanjig  8oth  gePofener  3«<tcr  »n't  freb«» 
jebn  Sibottem  gut  abgerübrt,  man  giept  bann  ben  3immt«!Rabm  naCb  unb  nach 
baju  unb  rübrt  ben  GrC'ine  über  fcbwacbem  dtoblenfeuer , bi«  er  aufpoprn 
will,  oorpebtig  ab ; fobann  wirb  berfelbe  bureb  ein  feine«  .^aarpeb  in  eine 
©ibüpei  gefeibt,  fait  gefibiagen,  bem  iOorbergebenben  gleich  gefroren,  recht 
fein  abgeorbeitet  unb  in  ®efrornen«3;aPen,  bo<h  aufbrefprt,  feroirt. 

2002.  9{ahm«0efrornc«  mit  3RaIaga=2Brin. 

Glace  de  erdme  au  vln  de  Malaga. 

!Bierunbjwan}ig  Sotb  gepopener  3u<lct  "»itb  mit  nchtjebn  Sibottern 

gut  abgerübrt,  eine  tOlap  guter  füper  SRobm  baju  gegoffen  unb  fobann  biefer 
Grimme  auf  bie  fchon  getagte  PBeife  oorpehtig  auf  fchwachem  dtobienfeuer 
abgerübrt ; berfelbe  wirb  nun  in  eine  ©chüpei  gefeibt,  mit  gutem  alten  tOtaiaga« 
Iffiein  bi«  jum  angenebmpen  @efchma(f  oerfept  unb  fobann  fait  grfchiagen. 
I)a«  ®efrieren  unb  ba«  feine  'Äbarbeiten  bat  biefe«  auch  mit  ben  anbrrm 
3lnbm«®efrornen  gemein. 
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2003.  tRa^m^öefrcrne»  mit  Wttfrn  SWofatcnfit. 

Gliee  de  er^me  lux  muarons  amers. 

3»ölf  8ot^  bittcTt  ÜWatflTonfn  wftbfn  mit  bfm  9lott^o(j  über  fiittm 
reinen  Sif(^  jerbrüdt,  in  ein  unb  eine  SSiertelmaf  fpe^enben  Slai)m  getrau 
unb  no(^  at^t  ÜRinuten  (angfam  gebest.  UnterbefTen  »erben  jmanjig  2ot^ 
geflofener  3u<ter  mit  bierjeiin  (Sibottern  gut  abgerü^rt,  bann  wirb  ber 
unterbef  falt  geworbene  9ta^m  mit  ben  iDiataronen  baju  gegoffen  unb  über 
fdjwac^em  JtoI|ienfeuer  porjtc^tig,  bie  ber  (Sr^me  auffio^en  wiU,  abgerü^rt. 
S)erfe(be  wirb  buri^  rin  fe^r  rrined  gut  auagewafc^enea  neuea  .&aartu<l^  ge« 
|hi(^en  unb  bann  tait  gefi^iagrn.  Sine  @tunbe  oor  bem  ©eroiren  wirb 
ber  Cröme  gut  gefroren,  fein  obgearbeitet  unb  fobonn  ein  ©uppenteHer  »otl 
gut  abgetropfter  @d)(agra^m  baruntrr  gearbeitet  iDief  ©rfrorne  wirb  häufig 
in  6r$me«93e(^rr  ^o(^  aufbreffirt  unb  wie  baa  @(^manter(«®efrorne  ange« 
richtet  ju  Xift^  gegeben. 

' 2004.  ^afeinttf=@rfronted. 

Glace  de  creme  aox  nolsettes. 

3»6lf  Sotii  ^afel«,  ®art=  ober  weif<^e  ülufferne  werben  mit  SWil(^ 
fe^r  fein  gerieben,  in  eine  SafferoQe  grt^an,  mit  rin  unb  einer  ®ierte(ma§ 
gutem  füfrn  9ia^m  oerrüt|rt,  über  bem  geuer  (oi^enb^ri§  gerüi^rt  unb  ju« 
gebrift  bei  ©rite  gefletlt.  ©obann  werben  fec^aje^n  Sibotter  mit  oierunb« 
jwanjig  Sot^  geflogenem  3u(fer  gut  orrrügrt,  ber  9ia^m  feft  burdf  eine  ge« 
rui^lofe  feine  ©eroiette  gepregt,  )u  ben  Siern  grgoffen  unb  über  [(^wat^em 
dtoi|(enfruer , bem  übrigen  flta^mgefrornen  gleitüf  abgrrnt|rt  .hierauf  wirb 
ber  Cröme  gefeilt,  fnlt  gef<^(agen,  wie  bie  Uebrigen  gefroren,  fe^r  fein  ab« 
gearbeitet  unb  feroirt. 

2005.  iWanbe(«@efronted. 

Glace  de  creme  aux  amandes. 

Siefea  wirb  ganj  bem  ®orgergei)enben  gieic^  bereifet 

2006.  ©efrornra  »ou  geröfteten.SManbdn. 

Glace  de  ertme  aux  amandes  iirallndes. 

ein  ^albea  ®funb  abgejogene  SWanbeiferne  werben  in  eine  Caramel» 
®fanne  mit  ac^t  2otb  3“<*rr  0flb  abgeröflct,  mit  etwaa  5D?i((^  fein  gerie« 
ben  unb  mit  rin  unb  einer  ®irrte(mag  fügem  9iabm  bia  jum  dtoi^en  bdg 
gemacht  unb  nac^  bem  erfalten  bun^gepregt.  Die  fernere  ®ereitung  fc^liegt 
fu^  ben  ®orbrrgrürnbrn  an,  nur  mit  bem  Untrrfc^iebe,  bag  btcc  nur  ein 
balbea  ®funb  3ucfer  mit  ben  Sirrn  abgerü^rt  wirb. 

2007.  SRa^m=Oiefrorenc8  mit  ü)?araaquino  bi  3<>w* 

Glace  de  creme  au  niarasquio. 

Wan  rübrt  oon  oirruntjwanjig  2otb  3u(fcr,  fcc^ajegn  Sibottern  unb 
ein  unb  einer  ®irrtr(mag  IRabm  einen  Sreme,  welchen  man  in  eine  ©(Rüffel 
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paffirt  unb  mit  örtern  SRataequino  bi  3ara  bi9  jum  angenc^mfirn  @t= 
f(^mai{  cT^ö^t.  iDie  SSoUtnbung  bitfrr  ®tfronicn  blribt  immrr  birfcibe. 

8uf  biffribf  art  wcrbfn  aui^  bif  tia(^|ifi>cnbrn  ©tfrorntn  btrcitrt: 

2008.  9la^ms@ffrornrd  mit  PsrfBit  d'amour. 

Glace  de  rrfme  au  parfalt  d’amour. 

2009.  9ta^ms@efromcd  mit  lUirfc^enmaffcr. 

Glace  de  creme  ä Teau  de  cerises. 

2010.  IRai^m^Olefrornrd  mit  Eau  de  noyeaux. 

Glace  de  creme  k i'eau  de  noyeanx. 

2011.  9la^m=@ffrcrnfb  mit  IBattiQe:l?iquenr. 

Glace  i la  cr^me  de  ranllle. 

^irfre  muf  mit  ttmae  So(^rniUr,  nac^brm  ti  abgerü^tt  ifi,  rofa  ge- 
färbt unb  mit  ©anitlf»(5r6mf=8iqueut  angenehm  uerfept  fein. 

Diefe  Siqueut«  ©cfromen  Mnnen  au(^,  natbbem  fie  fe|t  gefroren  unb 
fein  gearbeitet  finb,  mit  einem  ©uppenteUer  ooU  abgetropftem  guten  @<b(ag> 
9la^m  untermengt,  in  Qrämc-©e(^ern  feroirt  werben. 

2012.  SRofunrOfefrotnee  mit  frifd^en  ©rbbecren. 

Glace  de  creme  aux  frahes. 

Se  werben  brei  ©iertetpfunb  3u(ter  mit  fec^bje^n  Gibottnn  gut  ab- 
gerü^rt,  fobann  gie§t  man  eine  fü|en  9taf|m  baju  unb  rü^rt  biefen 
Qreme  über  jlo^ienfeuer  oorfic^tig  ab  ] berfelbe  wirb  nun  gefeilt , (alt  ge> 
f(^iagen,  fobann  fefl  gefroren  unb  fein  abgearbeitet.  3fl  bief  erreicht,  fo 
arbeitet  man  ein  Duart  frifc^eC  £Eßa(berbbeeren>©Qree  barunter,  wetc^ea  bem= 
felben  einen  äu^erfl  angenei)men  ©efe^mad  giebt. 

2013.  fRa^nuWefrornea  mit  frift^en  .^imbcerm. 

Glace  de  creme  aux  frambolses. 

Diefea  unterliegt  berfetben  ®ebanblung«weife. 

2014.  9ia^»m*0ffrornf8  mit  frife^em  aprifofett^ipürcc. 

Glace  de  creme  it  la  puree  d'akleots. 

2015.  IRa^nuC^rfrorned  mit  iflfirfid^^ipürce. 

Glace  de  creme  ä la  puree  de  pdches. 

2016.  iHaftnuOIrfrornea  mit  81nanaa>'^ürer. 

Glace  de  creme  li  la  puree  d'ananas. 

©iefe  julept  angegebenen  Siabm  • ©efromen  mit  frifc^en  8frü(bten> 
©üreea  oerfept,  paben  befonberO  baC  angenehme,  bap  fte  ni(pt  fo  fepr  ab^ 
(üpien ; fie  werben  fietc  in  ©iäfer  gefüllt  unb  mit  einem  ©pläffet  ooU  oon 
oem  iebcamal  bejeic^neten  9rü(pten<©üree,  wetepea  mit  feingefiofenem  3u<tn 
oerrüprt  ift,  begoffen  unb  fo  feroirt. 
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2017.  Äa^mr@ffrornci  mit  SDrangenMüt^m. 

Gliee  de  er^me  aux  Beurs  d'nrange. 

ÜWan  wirft  brri  £ot^  grröftctf  Crangtnblüt^fii  in  fin  unb  rinr  SBirrirt« 
mnf  fo(^rnbfn  Dla^m  unb  fleiit  bitfcn  ^lugtbrrft  bri  ©titr.  ©obann  wrrbtn 
öifrunbjwnnjig  fictl)  gefto^rner  3u<1ex  >nii  öibcttrrn  gut  abgftüi)rt, 

brr  iRobm  im(^  unb  nac^  baju  gcgoffen  unb  übrr  bem  grurr,  bog  brr 
Cr6mt  ni(fat  gerinnt,  oorfi^tig  obgcrü^rtj  fobann  wirb  rt  gefeilt,  falt  gr* 
fdjlagrn,  fe|t  geftorrn,  rrt^t  jart  abgtorbritrt  unb  rr^obtn  in  ©ffrorrn* 
Soffen  feruirt. 

2018.  3)^r(:0rfrornr0.  Glace  de  creme  au  thd. 

3n  ein  unb  eine  SBierteimof  ftx^enb^eifen  SRo^m  werben  jwei  8ot^ 
l^ee  geworfen,  gut  jugebedt  unb  erfoiten  loffen.  Unterbeffen  werben  »iet« 
unbjwonjtg  £ot^  gefto^ener  3ucfer  mit  bem  ©eiben  oon  fei^eje^n  Giern 
gut  obgerü^rt,  ber  burtbgefei^te  SRo^m  noc^  unb  no(^  boju  gegoffen  unb 
ber  Gröme  über  bem  Äo^lenfeuer  longfom,  bi«  berfelbe  oufflojen  will, 
oorfK^tig  obgerü^rt;  hierauf  wirb  berfelbe  gefeilt,  (alt  geflogen  unb  bem 
iöor^erge^enben  gleich  gefroren. 


1 1 

79.  äöfcQnttt.  2.  AötOeifung. 

iBon  btm  (Befrornen  lioti  fcifi^cn  Srüi^ten. 

De  la  Glace  de  firuits  flrais. 

G^c  i<^  Jur  ©ereitung  ber  @aft^©efrornen  felbfi  fe^reite,  ifl  ed  nbt^ig 
ju  bemerten,  bof  ber  3udeT  ni(^t  }u  einem  ©^ru))  gefotzt  wirb,  welcher 
©ebrom^  allenthalben  befiehl,  fonbern  baf  berfelbe  in  (leine  ©tü(((hen  jer» 
fthlagen,  mit  frif(hem  ÜBaffer  übergoffen  unK  fo  im  (alten  3»flanbe  ju 
einem  biden  ©i^rup  aufgelöfl  werben  muf.  S>abur(h  gewinnen  alle  grüehte* 
©efrornen  bei  weitem  einen  reineren  gru(ht^©ef(hmad,  brr  burth  93eimif(h« 
ung  bed  gr(o(htrn  ©^rupd  mehr  ober  weniger  immer  oerlirrt. 

2019.  6rbbeer=©efrorned.  Glace  aux  fralses. 

3wei  *r?o§  frif(bgepflüdte  SBalberbbeeren  werben  bur(h  ein  feined 
^aarfteb  in  eine  ©thüffel  mit  einem  ^lotjtöffel  paffirt;  mon  mengt  bann  ein 
$funb  (olt  aufgelöften  3>*<*cxfhrup , ben  ©oft  oon  jwei  30xonen  unb  bad 
no<h  nöthige  (alte  Sßaffer  barunter  unb  paffirt  bad  ©anje  no(hmald  bur(h 
ein  ©eibenpeb  ober  ein  reined  ^aartueh.  IDiefer  Grbbeerfaft  wirb  nun 
na«h  neuerer  iDlanier  in  ber  3u*r  = 9Bage  bid  ju  jweiunbjwanjig  ©rab  ge« 
wogen;  errei(ht  ber  ©oft  biefe  ©rabe  nicht,  fo  müfte  noch  etwad  3u<lct 
nachgegoffen  werben;  überfleigt  er  jeboch  biefen  ©rab,  fo  mug  noch  etwad 
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fa(tr4  SIBalftt  Mgrfügt  wrrbtn.  bemrrft  i(^,  bof  bie  @aft-®rfr«Tnm 

bfim  ®rfrirrrn  mr^r  @al|  forbttn  unb  bit  immn  tinr  ^afbt  6tunbf 

}u»or  ringrgrabcn  frin  ntu^. 

2020.  ^tmbm:^0tfrontrd.  Glace  cux  frauboises. 

ffiirb  fbtnfo  »If  bae  (Scbbcfr-Öffrernf  btrrittt. 

2021.  *Pfirfid^@rfrorneb.  Glace  aai  pecbes. 

3n>anjig  bie  eicTunbjwangig  »SUig  reife  $firft(^e  werben  bie 

Jterne  brrauegenommen  unb  bie  ^firfube  bur(b  ein  ^aatfieb  in  eine  @<büffel 
ge{hri(ben;  )u  biefen  gieft  man  ben  oon  einem  $furib  3>>(fer  (att  auf« 
geiöften  3uÄrr  «©prup,  ben  ®aft  »on  jwei  bie  brei  3itronen,  ein  Ouart 
(altee  SBaffer  unb  etwae  wenig  GoebeniUe,  bamit  ber  ©aft  ein  b(a§rotbe4 
Stnfeben  befSmmt.  iDerfeibe  wirb  bann  no(bmate  gefeilt,  bie  ju  }weiunb« 
jwanjig  ®rab  gewogen,  fobann  fefi  gefroren  unb  retbt  fein  unb  feft  ab« 
gearbeitet. 

2022.  9())rifofett«^efromre.  Glace  aux  abrieots. 

SSierunbiwanjig  bie  breigig  oöQig  reife  Slprifofen  werben  b<tlbirt, 
burd)  ein  {taarfieb  geflriiben  unb  ber  oon  einem  $funbe  3u<f^  aufgelbfte 
3uifer«©9rup  nebfi  einem  Ciuart  frifibem  ÜBaffer  baju  gegoffen.  3)ie  Jteme 
ber  Äprilofen  werben  Iei«bt  jerflofen,  ju  bem  ©afte  getbon,  genau  umge« 
rübrt  unb  fo  eine  ©tunbe  fieben  gelaffen,  hierauf  wirb  baffeibe  noibmale 
rein  gefeibt,  etwae  gebrüdt,  bem  ißorbergebenben  g(ei<b 

gefroren  unb  re<bt  fein  unb  feft  bie  ee  ftib  jiebt,  abgearbeitet. 

2023.  Crangen=@efroniee.  Glace  aux  oranges. 

9((bt  ©tüd  f<b5ne  Drangen  werben  baii>irt  unb  ber  ©aft  ln  ben  aue 
ein  unb  einem  löiertelpfunb  3>nfer  fait  oufgeiöflen  3u<lrr«®brup  gepreft, 
mit  einem  Duart  frifeben  SSaffer  oerbQnnt  unb  naebbem  man  no(b  bae  oon 
jwei  bie  brei  Drangen  febr  fein  abgefdmittrne  ®elbe  baju  getban  b<ti/  wirb 
ber  ©aft  jugebetft  unb  eine  ©tunbe  fteben  gelaffen,  ©obann  wirb  berfelbe 
noibmaie  gefeibt,  bie  ju  }weiunbjwan}ig  ®rab  gewogen  unb  re<bt  fein 
unb  feft  gefroren. 

2024.  01«*e  «ux  cllrons. 

SBirb  ganj  bem  Drangen«®efrornen  glei(b  bereitet. 

202.5.  9Inanae=@rfromee.  Glace  I l'ananas. 

Die  äußere  raube  ©cbale  einer  oöllig  reifen  Slnanae  wirb  ringeum 
abgefibnitten , bie  %nanae  fetbft  in  ©(beiben  gefibnitten  unb  im  Steibfiein 
mit  einem  bolben  ißfunbe  ®robjucfer  fein  gerieben.  Diefee  $uree  wirb  fo« 
bann  no(b  mit  bem  aue  brei  Dirrtrlpfunb  3udcr  fait  anfgelbfien  3n<lcr' 
©prup  oerrfibrt,  ber  ©aft  oon  jwei  3üronen  baju  gepreft,  mit  foltern 
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SBoffrr  orrbünnt,  bt<  }u  )tD(iunbgn>anjis  ©rab  onoogcn,  not^moK  gcfri^t 
unb  bni  aSor^frgr^rnbtn  g(ti(^  grfrorrn. 

2026.  2(nana0:©rfrornrd  in  @(äfrm.  Glace  k Tananas  en  verres. 

Unter  boe  fr^r  ffjl  unb  fein  gefrorene  Änanae*®efrorne  wirb  ber 
fefi  gefc^Iagene  unb  mit  rhoae  3u<ler^@9rup  untermengte  6iwe{^c@(^nee 
oon  fünf  ©iern  barunter  gearbeitet,  biefea  in  Grüment»  ©täfer  angeriC^tet 
unb  mit  gan)  aufgerotlten  ^oi|I^i))))en,  wet<^e  über  eine  €eroiette  auf  einer 
flachen  @<^ü^el  ergaben  angeric^tet  finb,  ju  %ifi^  gegeben. 

2027.  4>'ib(lb(errns@efromte.  Glace  aux  fflirlllles, 

©in  unb  eine  ^albe  ÜRa^  frif(^  gep|lü(fte  ^eibelbeeren  werben  burc^ 
ein  ^anrfieb  getnreft,  in  eine  ®<^ü|fel  get^an,  mit  bem  au«  einem  ipfunbe 
3uÄer  falt  aufgelöflen  3urfer=©9rup  unb  einem  Ouart  SBaffer  untermengt 
unb  fobann  no(^mate  abgefeimt,  hierauf  wirb  biefrr  @aft  bie  }u  jweiunb* 
jwanjig  ©rab  gewogen,  ber  ©aft  einer  3itxonc  baju  gepreft,  ben  ®or^|er« 
gei^enben  glei(^  gefroren  unb  re<^t  fein  abgearbeitet. 

2028.  ^eibflbfcr=©efromee  mit  IBorbcaur-^cin. 

Glace  aux  mirlllles  an  rin  de  Bordeaux. 

!&ae  ^eibe(beer'©efrorne  wirb  bem  ÜSor^erge^enben  g(ei(^  bereitet,  fefi 
gefroren  unb  fein  abgearbeitet.  Jturj  oor  bem  ©ebrau(^e  wirb  eine  fialbe 
iBouteiile  IBorbraut - ^ein  barunter  gearbeitet,  in  ©ISfer  gefüllt  unb  mit 
ganj  bünn  aufgeroUten  {)o^I^ippen  ;u  Xifc^  gegeben. 

2029.  tBei(^fel::@efrornee.  Glace  aux  grlotles. 

©ine  9}?a§  auOgeternte,  gute  SQleiebfein  werben  mit  bem  eierten  S^eii 
i^ret  Jterne  gefiofen,  in  eine  ©(^nffei  get^an,  mit  einem  ipfunbe  (alt  auf> 
geiöfien  3u(ter>©9rup  unb  einem  Duart  SBaffer  untermengt  unb  fo  eine 
©tunbe  fiefien  geiaffen,  ©obann  wirb  baffeibe  bur(^  rin  feiiieO  .^aarfieb 
gepreft,  bie  ju  jwriunbjwanjig  ©rab  gewogen,  fr^r  fefi  gefroren  unb 
fein  abgearbeitet. 

2030.  fflci(^felj@efrornee  mit  SBorbcaur^ffiein. 

Glace  aux  grloltes  au  tIu  de  Bordeaux. 

©e  wirb  ganj  bem  S3or^erge^enben  glei<^  bereitet,  nur  »or  bem  ©e* 
braune  mit  einer  Laiben  iBoutriOe  IBorbeaut'SBetn  untermengt,  in  ©läfrrn 
feruirt  unb  ^o^i^ippen  extra  beigegrbrn. 

2031.  3o^nniebeer=©cfromcb.  Gloce  aux  grussellles. 

©in  unb  eine  f^albe  Wa^  frifc^  gepflücfte  wri^e  ober  rot^e  3ofK>nnie* 
beeren  werben  »on  ben  ©tielen  befreit,  jerbrfidt  unb  ber  ©aft  in  eine 
©<büffrl  paffirt.  ©obann  gibt  man  ben  t>on  einem  $funbe  3uifer  (alt  auf« 
geiöften  3ui(er<&prup  unb  itwri  Quart  iffiaffrr  baju  unb  färbt  bie  rotten 
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3o^annUbfntn  noc^  mit  rtnrnd  (Soc^cniUr  biafroti^.  (Stfromr  wirb 

bld  ju  jwanjig  ®rab  gfwogfn,  gcfti^t,  ff^r  fcft  gefrortn  unb  fdn  unb 
jart  abgrarbritrt. 

2032.  2(r)}ftlz@ffrcraed.  Glice  aux  pomioes, 

mä^tt  man,  »rnn  e«  bie  Um^anbt  frlaubrn,  ftcM  C5aloifft= 
Slfpffl.  Dtingffö^r  jrocif  ®tü(f  mtrben  rrin  gff(^ölt  unb  mit  rinfm  ^al= 
btn  5ßfunbf  grobtn  gfftcgfnrm  3“**  ffin  gtrlfben,  fobann  in  rint 
@(^üff((  grtljan,  mit  }tori  Ouait  SBa{frr,  bcm  t>on  brci  SHrrtrtpfunb  Buiftr 
!alt  aufgtlöflfn  3mttr » ©^rup,  ncbfl  btm  ©aftf  »on  jwfi  3itronen  iintfr« 
mtngt  unb  fo  fine  ©tunbc  fit^tn  gflaffrn.  ©obonn  roirb  brr  Äfpffl« 
faft  genau  gefeilt,  bU  ju  jmriunbjwanjig  ®rab  gemogen,  fefi  gefroren, 
gut  obgearbeitet  unb  er^ben  in  ©efroren  »Soffen  aufbreffirt  ju  Sift^ 
gegeben. 

2033.  Sim»@ffrome«.  Glace  aux  polres. 

3»6lf  bie  fünfje^n  gute  ißergamotte«,  3üronen*  ober  SWuefateUer» 
Sirnen  werben  rein  gefc^Slt,  mit  einem  Ijalben  Sßfunbe  ©tobjurfer  unb  bem 
©ofte  einer  3itrone  fein  gerieben,  fobonn  in  eine  ©(Rüffel  get^an,  mit  jmei 
Guort  frif(^em  SOJaffer,  bem  ©aftc  einer  3itrone,  unb  mit  bem  aue  einem 
^Iben  ffjfunbe  fott  aufgelöflen  bitfen  3u(fer«©prup  gut  untermengt,  unb 
fobann  nat^  einer  fiaibcn  ©tunbe  no(^mafe  rein  gefeilt.  (Si  wirb  fobann 
bi«  ju-jweiunbjwanjig  ©rab  gewogen,  fe^r  fefl  gefroren  unb  re(^t  fein  ab» 
gearbeitet. 

2034.  fBanidefaft^O^rfromeb  auf  SSirner  Srt. 

Glace  de  ranilie  ii  la  Viennahe. 

3wei  ©tongen  »on  ber  beflen  iöanitte  werben  aufgef(^lipt,  in  Meine 
©tQifc^en  gef(^nitten,  in  eine  Meine  Serrine  get^an,  etwaC  warmer  geläu» 
terter  3«**  borüber  gegoffen  unb  fo  gut  jugebetft  über  91o(^t  flehen  ge» 
laffen.  ®e«  onbern  Sag«  werben  no(^  jwei  Cuart  SlBaffer  unb  ber  nöt^ige 
3u(fer»@prup  baju  gegoffen,  mit  3itconenfaft  angenei^m  geföuert,  mit  etwaC 
(Soi^eniüe  rofa  gefärbt,  ouf  gweiunbjwanjig  ©rab  gewogen,  fefl  gefroren 
unb  ret^t  fein  obgearbeitet. 

2035.  ©efrontea  mit  meftrettti 
Glace  k la  Tuttl  frutU. 

■tiierju  wirb  ein  3>lronen»,  Drangen«  ober  2lnanoa*®efrornee,  wie  r« 
bereite  angegeben  ifl,  bereitet;  baffelbe  wirb  fefl  gefroren  unb  fein  abge« 
arbeitet.  Unterbeffen  f(^neibet  man  in  Meine  Söürfel  0(^t  ©türf  re<^t 
grün  eingemachte  Sleineclauben , ebenfooiel  eingemoihte  Äprifofen, 

fethe  ©tücf  eingemachte  9lüffe,  ein  SBiertelpfunb  abgetroefnete  SmareUen ; 
biep  allee  wirb  langfam  unter  bae  ©efrome  gemengt  unb  biefee  erhoben  in 
©efroren » Soffen  aufbreffirt.  Saffelbe  fann  auch  i"  Äörbchen  auC  frifchen 
Drangen  gefchnitten,  erhaben  eingefüQt,  mit  einem  grünen  frifchen  Drangen» 
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Slntt  on  brr  ©eite  bfftfcft  unb  fo  btf  Äcrbc^m  über  rinr  gtbroArnc  ©rr= 
rirttf  auf  rinc  jloc^f  ©(^üffrl  gcfltUt,  jur  Softl  gfgcbri  rorrbrn. 

2036.  3t|>rtfoffn=0efrornf8  uiit  ü)Ju8fat=2yfin. 

Glace  aux  abricols  au  vin  de  Museal. 

fWon  brrfürt  auf  btf  angcgebfiif  fficift  rin  rrt^t  frinre,  gutrö  3lpri= 
foffn=®ffrcrnrt,  mcldjte  mon,  ebe  man  ti  feroirt,  mit  rinm  Guart  3Ku8fat 
ßuufl  untnriucngt  unb  in  ®Iöftrn  ftrsirt. 

2037.  .^imbeer^C'lffrorufd  mit  ÜMaradquino. 

Glace  aux  franibolses  au  marasquln. 

Unter  ein  ret^t  gutre,  fein  abgearbeitetce,  frift^e«  Itimbefren^Sefrornee 
arbeitet  man  eine  Gbertajfr  oofl  ntbtrn  •Dtaraequine  bi  3arn  unb  fereirt 
baffelbe  in  ©löfern. 

2038.  Drangfn=0efrorned  mit  SBeic^feln. 

Glace  h l'orange  aux  eerlses. 

SWnn  bereitet  ein  rft^t  guteö  ©efrorenre  oou  Crangen,  füllt  baffelbe 
in  6rement=®läfer  unb  garnirt  obenberum  rin  Äräiijtben  oon  in  I)unft 
eingemntbten  JBeljTOcitbfeln. 

2030.  ^imbeer::03efrornta  mit  9(nanaa. 

Glace  aux  framboises  a Tananos. 

SDtan  bereitet  ein  gutes  .^imbeer  * ©efroreneS , wie  eS  »orber  genau 
angegeben  i|t.  DiefeS  wirb  furj  »or  bem  @ebrau«be  in  Sorbeaur « ©läfer 
gefüllt  unb  barüber  febr  bünngeftbuittene  unb  in  ©tjrup  einmal  aufgefoebte 
änanaS«©(bfib(ben  gelegt. 

2040.  3(epfrl=@efrcrncd  mit  9(raf.  Glace  aux  pontmes  ä l'Arac. 

3)aS  »orber  befebriebene  21epfeI.©efrorene  wirb,  naibbem  eS  fein  abge» 
arbeitet  ifl,  mit  einem  ©läStben  31rnf  im  ©eftbmad  geboben,  mit  etwas  6iet« 
febnee,  welcbrr  mit  einigen  Söffeln  ooll  ©grup  untermengt  ifl,  genau  »erar= 
beitet,  bann  in  paffenbe  ©läfcr  gefüllt  unb  mit  in  IDunfl  eingemaebten  bnlben 
Slprifofen  belegt. 

2041.  @rfrorner  ifSunfeb.  Ponche  ä la  glace. 

ÜWan  bereitet  ein  febr  gutes  Drangen=®cfroreneS  wie  biefeS  im  ßaufe 
biefeS  2tbf(bnitteS  genau  angegeben  ifl.  35offelbe  wirb  febr  feü  gefroren,  bann 
mit  einem  Duart  Straf  uiib  fbenfooiel  (tbampagner^ffieiu  burebgearbeitet  unb 
birffliefenb  in  ßtcment^Ölafern  feroirt. 

2042.  Wefremet  ijJunfeb  ouf  römifdbe  ?lrt.  Ponche  ä la  Romaine. 

iUlau  bereitet,  wir  bei  bem  oorbergebenbe n , ein  fefleS,  febr  fein  abgc= 
arbeiteteS  0rangen=®efrorrnrS.  Uiiterbcffcn  wirb  baS  SBei^e  oou  frdjS  frifdien 
®iern  ju  einem  feflen  ©(bnee  gefcblogfu  unb  birfet  mit  einer  Cbertaffe  ooll 
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83-1  3.  XilMfunt-  dngrfi^Iagriirn  GÜrfrenini. 

3ii(frr-@9ni|>  untrrmrngt;  biffrr  (Strrfc^nrt  wirb  grnau  unter  bat  Drangm^ 
@ffrorrnr  grarbritrt,  bann  whrb  rin  Cuart  %raf,  rbmfooirl  6b<tnipagnrT  unb 
rinr  Cbrrtaffr  ooU  9(nana0:'@9ru{>  baruntrr  grrü^rt  unb  birfrr  falte  $unfd) 
in  ©löfern  feruirt. 

2043.  C^ranit  »on  Orangnt.  Granit  b Torange. 

SKan  bereitet  für  gwblf  Qouoerta  jwel  SWag  Crangen*®ffrorenr«  unb 
wiegt  biefra  bia  gu  gweiunbgwangig  @rab.  2)af[elbe  wirb  eint  boO’t  ®tunbe 
uor  bem  @ebrau(be  batbfeft  gefroren  in  (SISfrrn  frroirt. 

Sluf  biefelbe  Ärt  werben  alle  ©ranit^Oefrorenen  »on  frifi^en  $rü<^tm 
bereitet. 


2044.  (Sorbet  von  2(nanaa  mit  (S^<unf>ag«er. 

Sorbet  d'ananas  an  vln  de  Champagne. 

Wan  bereitet  rin  unb  eine  b<>ibe  Waf  %nanaa-®efrorenea.  (Dajfrlbe 
wirb  auf  bie  betannte  ffieife  fefl  gefroren  unb  furg  »or  bem  ©eruiren  mit 
einer  bnlbm  giofibe  gutem  Qbnmpagnrr  untermengt  unb  ebenfalla  in  @10° 
fern  feroirt. 

91uf  biefelbe  ffieife  erf<beinen  bieft  ©efrorenen  aM: 

2045.  Sorbet  eon  9Sei<bfeIn  mit  Sorbeaur. 

Sorbet  aux  eerises  au  rin  de  Bordeaux. 

2046.  Sorbet  »on  ^obanniabeeren  mit  .^oibbrinter. 

Sorbet  aux  grosseilles  au  tId  de  Hochhelm. 

2047.  Sorbet  »on  Himbeeren  mit  Surgunber. 

Sorbet  am  framboises  au  vin  de  Bourgogne. 

2048.  Sorbet  »on  @rbbeeren  mit  Steinmein. 

Sorbet  aux  fralses  an  rin  de  Stein. 

Diefe  Slrt  ©efrorenen  werben  bei  grb§rrrn  Safeln  in  ber  Siegel  »or 
bem  ©raten  in  ©läfrrn  feroirt. 


79.  üö^cQiiitt.  3.  ilötOeifung. 

$on  ben  ctngtftblagtncii  ©cfroruen. 

Des  Glaces  moul^es. 

Älle  Borbergebenben  ©efrorenen,  auagenommeu  jene,  welche  in  ©läfern 
feroirt  werben,  föniien  in  irgenb  einer  beliebigen  gorm,  welche  genau  fcblie^ 
unb  in  ©tücfe  ober  in  gwei  S^bcile  nuaeinanber  gelegt  werben  fann,  gefüQt 
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wrrbrn.  ifl  )u  brrnerten,  ba|  bic  ®aft*®rfrorencn  nur  bi<  20  ®rab 

toirgnt,  folglich  tornigcr  3u(f(c  babrn  büifcn. 

Sie  grw9bnti(hcn  Siormen  brfieben  in  Siumen«,  8ru(ht>  unb  Cb|i>®r>' 
genflänbtn  in  naturiiihet  ®röfr,  in  formen  oon  iObgeln  unb  anbrrn 
ten,  g.  9.  SSwen,  ^irfche,  9anthrr,  9at)agrien,  ®<hn>anen,  Säubchm 
u.  bgl.  3l(Ie  biefe  formen  werben  genau  nach  ber  Statur  mobcUirt,  bann 
hieoon  Kbgüffe  au4  Sinn  gemacht,  »eiche  fehr  genau  fchUegen  müffen,  bamit 
auch  nicht  bie  geringfte  Stoffe  einbringen  (ann.  3u  ®egenfiSnben,  welche 
Früchte  oorfieUen*,  wöhlt  man  jebebmal  bab  }u  ber  9<^ucht  gehSrige  Cbft, 
biefe  werben  fehr  feft  gefroren,  in  bie  {formen  genau  eingebrücft,  biefe  bann 
in  nafgemachteb  9at>ier  eingewicfeit  unb  fo  gwifchen  gefaigeneO  Sib  einge> 
graben,  weichet  bei  ben  fleinen  ®rgenflSnben  eine  unb  bei  ben  grS^eru  auch 
brei  ®tunben  anbauern  mu§.  Stimmt  man  bie  ®efrorenen  au^  ben  $or« 
men,  fo  wirb  ba«  9»pi«  abgenommen,  bie  ^rm  in  falte«  SBaffer  getaucht, 
fchneQ  geSffnet,  ber  ®egenftanb  mit  einer  ®abel  oorfichtig  h'roudgenommen 
unb  in  einem  in’«  Si«  gegrabenen  Conferoir « Schaff  über  $apirr  gelegt. 
SUle  ®egenflänbe  werben  mit  unfchäblicher,  chemifch  bereiteter  9«rbe  gang 
leicht  bemalt.  9on  oorgüglicher  Schönheit  fnb  bie  ^ruchtförbe,  welche 
reichlich  mit  oerfchiebenen  Früchten  au«  ®efTornem  bereitet,  gefüllt  finb,  wie 
auch  bie  9afen  mit  ben  oerfchiebenflen  9lumen  belegt.  Sie  h>'<^  folgenbeu 
3ri<h»ungen  bienen  al«  SRufter,  wie  fie  au«geführt  werben  follen. 

2049.  mit  $ru^tra.  Gorbeille  aui  frnlls. 


Ser  Aorb  ifl  au«  ®efrornem  oon  Sanitle  bereitet,  bic  Früchte,  mit 
benen  ber  Jforb  erhaben  belegt  ifl,  ftnb  formen  au«  3inn,  welche  ebenfall« 
mit  einem  (Sharnier  oerfehen  finb  unb  fich  oon  ber  einen  Seite  öfnen  taffen. 
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83(i  79-  Äbfi^nltt.  3.  9lbl^elluiig.  fflon  bfm  (ingfWagdim  ©fftctnfn. 

©if  br|lff)rn  «ita  Drangen,  3*ttonrn,  Stpritofen,  ^Pflrfu^en,  gflgen,  9(rpfr(n, 
5Birncn,  ?Pflaumfn  unb  gro^rn  Äirf(^tn.  3ebe  gfrut^t  »irb  mit 

brm  i^T  jufagrnbrn  fc^r  frftrn  ©rfrornrn  gefüllt,  bann  in  na^gemac^te«  Ra- 
pier eingemidelt  unb  über  ein  93eet  non  geflogenem  (Sife,  gut  mit  Salj 
überfheut,  gelegt,  bann  toirb  toieber  ^anb^o«^  gefiofeneO  (&it  barübergefi^ät« 
trt,  gut  gefaljen  unb  fo  eine  ©tunbe  flehen  gelaffen.  Unterbeffen  fiat  man 
einen  fupfernen  Äejfel  »on  16  3®^  ©i^äffel  mit  GU  unb 

©al)  cingegraben.  ®er  unterbeß  feft  gefrorene  Äorb  »on  ®anille=@efromem 
wirb  in’o  falte  SBaffer  getaiK^t,  f(^neD  abgetrodnet,  unten  eine  @abel  in 
baa  ©efrorene  gefletft,  fo  ^rauagenommen  unb  über  eine  gebroebene  ©er» 
»iette  ouf  eine  poffenbe  Ißlatte  geftellt.  Dann  »erben  bie  grü<bte  ebenfalla 
aua  ben  gormen  genommen,  lei(bt  na(b  ber  Slotur  gemalt  unb  rei^t  ge» 
f<bma(fooll  über  bem  Jiorb  aufgeriebtet  unb  bnj»if(ben  mit  Drangenblöt» 
tern  bejlecft.  ^lierauf  »irb  baa  ©efrorne  in  baa  Gonferoir » ©(baff  gefieOt, 
{ugebeeft,  gefiofenea  Gia  barüber  getban  unb  bia  jum  ©ebrauibe  jfeben 
gelaffen. 


2030.  2fafc  mit  oerftbir^nten  Blumen  aua  @efrortirnt. 
Vase,  garnie  de  fleurs  en  glaee» 


Die  na«b  obiger  3rtdinung  mit  DaniHe»  unb  Gbofolabe»  ©efrornem 
inarmorirt  eingefüUle  Söafe  »irb  genou  jugemaebt,  in  nabgemo(btea  Rapier 
eingebnllt  unb  brei  ©tnnben  in  feingeflobenea,  gut  grfaljenea  Gia  gegraben. 
Die  Sßlumen  beftebenb  aua  fiilien,  wetten  unb  rotben  0Jofen,  Slorjiffen, 
iulpen  u.  bgl.  »erben  ebenfolia  eingefüUt,  eine  ©tunbe  in’a  Gia  gegraben 
unb  baa  ©efrorne  bem  »orbergebenben  glei(b  beenbet. 
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2051.  Xaul’c^fii  über  rtiirm  lllrftc  von  ^cippiinftirm 
Pigeons  siir  uii  niii  eii  surre  Hirt. 


^ifju  gfbörru  jwfi  Saubnt'gormcn , bie  ctroo  bit  ®rc^f  rou  Iiirtcl^ 
taubrii  bdben  uiib  genau  iiacb  ber  9tatur  grgoifrii  fmb.  Dirfr  wrrern  mit 
SSaniQc » ©cfrorntm  grfüQt  unb  fobaiin  jn>rt  «Stuiiben  iii’ö  ®iö  grgrabrn. 
Smtfr  jwölf  ioubni=®ifr=5ormfti,  birfr  »rtbrn  mit  9tnanaÄ»@f» 

frornrm  gefüllt  uiib  ebenfalla  eingegrnben.  Uiiterbeffen  bereitet  mau  ou« 
einem  $funbe  )u  ®aramel  gefotztem  Oiafjiuat«3>itlrr  ein  gefponnenea  9lef), 
me(d)ea  etwaa  (leinet  ata  bic  Scbüffet  ift,  auf  n>e(<ber  man  baa  ®efrorne 
feroiren  foU.  $iefea  9le|l  wirb  über  eine  gebrotzene  ©eroiette  auf  bie 
©tZüffel  gefietlt,  bie  ®ier  aua  ben  formen  genommen,  in  baa  9left  gelegt 
unb  bie  beiben  itäubtfcen,  natZbem  bie  tilgen,  ber  ©tZnabel  unb  bie  9ü§= 
(Zen  rotZ  bemalt  ftnb,  barüber  gefegt. 

2052.  <S<!^watt  von  SJaniUr^Üfefrcnirm.  Cfgne  au  glace  de  Tanllle. 

ÜMe  Sornt  flonj  ber  oorZergeZenben  gleitZ,  mit  lDanille.@efrornem 
gefüllt  unb  btei  ©tunben  in’a  ®ia  gegraben,  ferner  werben  jwölf  bia 
oierjeZn  (leine  ©tZwanen-görmtZen  ebenfalla  mit  IJÄaraaquino  ober  3ttTonen- 
©rfrornem  gefüllt,  weltZea  bia  ju  fetZajeZn  ®rab  gewogen  ifi  unb  ebenfo 
eine  ©tunbe  in’a  gefiofene  ®ia  gegraben. 

33or  bem  @cbrautbe  wirb  eine  ooate,  paffenbe,  flatZe  ©d)ü|frl  aufa  ®ia 
gefleUt,  ber  gro§e  ©tZwan  aua  bem  ßia  genommen,  in’a  (alte  SBaffer  ge- 
tautZt,  baa  $apier  abgelöat,  bie  gorm  beZutfam,  baf  niiZta  an  bnn  ^alfe 
gefiZieZt , geöffnet , ber  ©tZwan  oorfuZtig  Znauagenommen , in  bie  er(altele 
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79.  9bf(^n<ll.  3.  Sbl^cilung.  93»n  bcm  cingtfi^Iagtnrn  Orfrarnrn. 


^lottf  flf(lürjt,  brr  Si^nobfl  unb  "Wf  Äugen  leitet  gemolt  unb  btt  tlrincn 
^crumgrfr|t. 


2053.  93(id^anHn  auf  rincm  (SodrI. 

3^ie  ganjt  @o(frl=8orni  mu^  fu!^  in  ulet  3^^eÜe  jertcgen  taffen,  mit 
(S^arnieren  unb  unten  wie  oben  mit  jtoei  flachen  tDedetn,  melc^e  ganj  genau 
f(^Iir§en  unb  fi(b  abne^men  taffen,  ocrfefien  fein.  (Sbenfo  oer^att  e9  fi(b  mit 
ber  Sigur,  »et(^e  mit  i^rem  Unterfaje,  »orouf  fie  ru^t,  ou«  einet  ghorm, 
bie  fu^  toieber  in  mehrere  Stüde  jalegen  tä§t,  gemacht  fein  mu§.  ?Det 
Ämor  ifl  eine  gorm  für  fi(^  attein.  Der  8uf  ber  fflafenartigen  Sorfet»gorm 
wirb  mit  feflem  6^ofolQbe»®efrornen  egot  eingefüttt,  bie  töafe  ober  ber  obere 
S^eit  be«  SodfW  wirb  mit  S3anitle=@ffroruem  gefüttt.  J)ie  beiben  giguren 
fönnen  mit  re<^t  blaprott|get)attenem  3o^anni«befr=®efrornen  gefüttt  werben, 
jene  Stetten  aber,  worauf  fie  ru^en,  finb  tjjiftajien « ®efrorne9.  ®a«  Cin« 
fütten  mu^  bei  atten  biefen  ©cfrornen  brei  Stunben  Dörfer  gefc^eben;  wobei 
bemerft  werben  mu§,  ba§  bie  ©efrornen  nur  gwifcben  18 — 19  ©rab  wie* 
gen  bürfen  unb  fe^r  feft  gefroren  fein  müffen.  ®ie  eingefüUten  fjormen 
werben  altbann  mit  genä§tem  ißavier  eingebütlt,  biefet  feft  an  bie  $orm 
angebrüdt,  bamit  fein  fflaffer  einbringen  fann  unb  bann  in  feingeflofenet 
gut  gefatgenet  ©it  eingegraben  unb  fo  gwei  bit  brei  Stunben,  je  naib  ber 
©röfe  ber  gorm,  an  einem  falten  Crte  fleben  gclaffen.  ©ine  ffeine 
Stunbe  oor  bem  Seroiren  wirb  her  Sorfel  aut  bem  ©ife  genommen,  bat 
Rapier  abgetöft,  bie  gorm  f(^nelt  in’t  fatte  StBaffer  getaucht,  abgetrodnet. 
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^if  G^rtrniftf  aufgfl6«t,  bic  gorm  übrr  rinc  Är^liott « ®(bü|Tfl  gfflfUt  unb 
blf  ettr  gormcnfiürfc  bfbutfam  obgniommfii.  ®it  gro^f  gigiir  wirb  rbtnfo 
au4  btT  gotm  gtnommoi,  barüber  grfcbt  unb  brr  flrinc  9(mor,  ua(^  obiger 
3ri<^nung,  barübrrgrirgt.  Dir  rinjrlnrn  !8liim(brn,  rin  flrinr«  ©äumtbrn, 
wir  r«  bir  3ft<bnung  barflrUt,  finb  natürti(br,  frifebr  ©tfinubrn,  rorltbr  brm 
@anjrn  rin  ungrmrin  fibönrd  %nfrbrn  grbrii.  Dir  @rfid)t(brn  finb  (ri<bt 
grmalt,  wir  aud)  ba«  ©rwonb  brr  grogrn  gigur  mit  6o(brni[lr  garbr  rtnw« 
bunflrr  brflritbrn.  3ft  bofl  ©aiijr  auf  bir  grfcbicfteflr  fflrift  oufgrfrf>t,  fo 
wirb  bir  Är^|lall=©(balr  in  rinr  ftlbrrnr  ©ebüfftl  grfltUt  unb  foglrirf) 

t>räfrntirt.  ©rim  (Sinfütirn  brr  gormrn  muf  id)  no^  brmrrfrn,  bap  in  brn 
frriflrbrnbrn  9trrm(brn  bünnr  Dräptr  na(b  brr  gorm  mit  ringrlrgt  unb  an 
brn  Äörprr  ringrftreft  lorrbrn  müjfrn,  wrlibr  juoor,  rpr  bir  germ  grfüUt 
»irb,  in  Crbnung  fein  müffrn;  rbrnfo  orrbält  r«  fid)  mit  brm  gupr  an 
brm  @odrI,  in  wriebrm  rin  Drapt  mit  »irr  }n>rijoU(angrn  3u(frn,  torl(^r 
na(^  oudroärtd  gebogen  fein  mü|frn,  riugrPrrft  wrrbtn  mup,  »rlc^rr  brm 
(Baiijirn  mepr  ^alt  gibt.  9lUr  birfr  aufgrfrptrn  @rfrornrn,  wenn  pr  mit 
brr  ipnrn  rigrnrn  (Jirganj  auögrfübrt  mrrbrn  foUrn,  rrforbrrn  oirl  ®rfdti(f= 
Ii(pfrit  unb  lange  Urbung  in  brr  ©rrritung  brr  @rfrornrn  frlbp.  Ditfrd 
@rfrornr  (auii  aiup  opne  @odc(  in  rinr  J{rpftaU=@(pa(r  grfrpt  lorrbru. 
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2054.  (^rfrornrd  «on  (S^cMabr.  Gliee  in  rhoeolit  i l'OrleMs. 

^ifju  flf^ört  rinr  Äugtlform,  rotiere  untrn  mit  finrm  gutfe^ürfmbrn 
Dtdcl  oon  3*""  Oftff^fn  ifl  unb  ungefähr  ein  unb  rint  ^albe  iD?af  ^It. 
Dirft  gorm  wirb  pngrrbirf  mit  ffftgefrornfm  (S^ofolabf  = ©cfrornr it  mittrlfl 
fint«  filbrrntn  fiöfffl«  auSgtbrücft,  bann  in  brr  iWittf  mit  cinnn  SDanittt^ 
@ffrorn«n,  abwfAfftnb  mit  ganj  fldnfn  S8aniflc=‘Wmnquffl  bfflrrut,  gffüHt, 
barübfr  rin  grnäftrt  iPapirr  gfifgt,  ba  35fdfl  ftfl  batauf  gft^n  unb  grgrn 
jmri  ©tunbfn  in’ö  Ci«  gfgrabfn.  Untfrbrfffn  tö«t  man  jwölf  Sot^  gute, 
feine  C^oeolabe  mit  etwad  SBaffer  auf  unb  focbt  ^ienon  mit  no(^  jtdfS  Sott) 
fein  geftofenem  unb  etwa«  SBaffer  einen  bidjliefenben,  guten  Q^ofo« 

lobe«@ug,  roele^en  man  to(t  fiettt.  93eim  Slnric^ten  »itb  bie  gorm  ou«  bem 
(Sife  genommen,  in’6  faite  SBaffer  getaucht,  bet  ^Decfel  abgenommen,  unten 
eine  @abet  eingeflecft,  ba«  ©efrorne  hf^au^gehoben , in  eine  ißorjellaiu 
®(t)ü|fel  gefegt  unb  bie  Chofo(abe=©auce  oben  barüber  gegojfen.  !Dirfelbe 
muf  fo  bief  gehalten  fein,  baß  ftc  ganj  (angfam  läuft  unb  bie  Jtugel  glrich- 
fam  fchmntj  überjieht  ober  ma«tirt. 

2055.  O^rfrorntd  in  33adfleim;9ormen. 

^ieju  hot  man  oon  meinem  IBlcch  Saeffieinartige  formen,  welche  unten 
unb  oben  Decfel  jum  Slbnehmen  hoben.  IDian  flellt  nämlich  bie  gform,  auf 
einer  ©eite  geöffnet  über  ben  Sifch  unb  füllt  fit  mit  oerfchiebenen  @e» 
frornen  marmorartig,  nämlich  93anitle  mit  ©tbbeer,  Äaffee  mit  Cbofolabe, 
21nnna4  mit  ^imbeer,  Slprifofen  mit  rothen  3ohonni4beeren  u.  bgl.,  flreicht 
fobonn  bab  ©efrorne  recht  glatt,  legt  ein  Rapier  barüber  unb  gibt  ben 
Decfel,  genau  fchliehenb,  barüber;  bann  wirb  fie  mit  SBinbfaben  umbunben 
unb  jwei  bib  brei  ©tunben  in’b  ©ib  gegraben.  SBeim  ©ebrauche  wirb  bie 
gönn  aicb  bem  öife  genommen,  in’b  falte  fflaffer  getaucht,  abgetroefnet,  bie 
gorm  aufred)tflehenb  gcflellt,  beibc  ®ecfel  abgenommen  unb  bann  über 
einem  ©ogen  ©apier  auf  ein  fehr  falteb  ©lech  geflürjt.  ®b  wirb  fobann 

in  ftngerbiefe  ©tücfe  gefchnitten,  biefe  über  eine  ©eroiette  fchön  angerichtet 
icnb  fogleich  feroirt. 
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80.  AöfcQmtt. 

!8on  ben  (Tom^oten.  Des  Compotes. 

2056.  (^cmyjote  «on  (^rbbrrren.  Conipote  de  fralses. 

3*»fi  SD?af  frif(^  gfpjlürftc  SBatberbbtcrrn  rocrbcn  über  fin  Sud)  gt= 
(rgt,  auerinanbrr  gttban  unb  rein  burcbfuc^t.  Unterbrffrn  täßt  man  jwanjig 
fiotb  mit  einer  b^lben  Cbertaffe  ooil  SSaffer  auffod)en,  fobonn  werben, 
' wenn  berfeibe  boib  geworben  ifl,  bic  (Srbbeeren  bojii  getban,  (eid)t  ge. 
flbwungen  unb  jugebedt  bei  Seite  geftetlt.  Sie  werben  in  eine  Compot» 
S(bale  erhaben  angcrid)tet  unb  ber  Saft  barüber  gegoffen. 

2057.  (^empote  boii  .^imbeerru.  Compote  de  frambolses. 

3wei  <D?ab  frif(b  gepfliirfte  ^»imbeeren  werben  rein  bur(bfu(bt,  fobann 
in’e  falte  SBaffer  geworfen  unb  einige  SRinuten  fleben  gelaffen,  hierauf 
werben  fie  abgefeibt  unb  über  ein  reineb  Sinb  }um  SIbtropfen  gelegt. 
Unterbeffen  lä§t  man  jwanjig  8otb  3u(fer  mit  einem  Ouart  ÜBaffer  auf> 
foeben,  f6äumt  benfelben  rein  ab,  gibt  bie  {»imbeeren  baju  unb  10^1  eb  ju> 
fammen  einmal  über  bem  bcQbrrnnenbrn  ÜBinbofen  auffoeben;  fobann  werben 
fie  oom  geuer  genommen,  in  eine  irbene  S<büjfel  geleert  unb  ein  Sogen 
Sbfdipapier  barüber  gelegt.  Seim  9tnri(bten  wirb  bad  Sopi^’^  abgenominen, 
bie  {»imbeeren  erhaben  nngeriibtet  unb  mit  ihrem  Sprup  übergoffen. 
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2058.  3o^nni9(r«T=€om))ote. 

Compole  de  Krosseiiles. 

Bteei  trin  abgrpftüdte  triff  BofiAnntöbtmn  wrrbrn  mit  faltrm 
ffiaffrr  fibrrgofftn  unb  fobann  jum  abtropfen  über  rin  Oaatfifb  grft^üttrt. 
@obann  wtrbtn  fie  in  rint  Ga{frn>Ur  get^an,  mit  jwanjig  2otf>  grfio^mrm 
Butfrt  brfltrut,  rint  Dbrrtaffr  eoQ  faltre  SBajftr  batübrt  gcgo|frn  unb  fo 
übrt  brm  SBinboftn  rine  3Rinutr  grfodjt.  Sit  wtrbtn  bann  nom  ^rurr 
grtfian,  btt  aufgtfiitgrnt  St^aum  wirb  rtin  abgtnommtn,  unb  fe  rr^abrn 
mit  if^Ttm  Safte  in  tint  (Sompoti^rt  angtri(^ttt. 

2059.  ^elb(I(trr::6ompote.  Compole  de  mlrtiUes. 

Bwti  9)ta$  ttin  abgrpflüdtt  unb  genau  burc^fui^tt  Onbrlbtttm  wrrbrn 
mr^rmale  rtin  grwafi^rn  unb  jum  abtropftn  fibtr  rin  Sieb  gefi^üttet. 

Unttrbtfftn  lä^t  man  tin  ^albrO  $funb  Budtt  mit  einem  Cluart 
falten  SBaffrt  auffot^tn,  fd^üttrt  bit  Oribtlbttrrn  ^inrin,  gibt  ttwaO  ganzen 
Bimmt  unb  Bitronrn^ait  jufammtngrbunbtn  ba;u  unb  läßt  fit  fo  rint 
SSiertelflunbe  über  dlo^lrnfruer  ^a(b  jugtbrdt  fo(^rn.  9tai^  brm  (Srfaltrn 
wtrbtn  fit  fammt  ißrtm  Safte  in  tint  Gompoti^re  rrßabtn  angrric^trt  unb 
mit  aue  wtißrm  !Dhinbbrobt  mrffrrrücfrnbid  gefc^nittentn  unb  mit  Budrr  im 
Cftn  glacirttn  S3rob^trj(^cn  brfränjt  ju  Sifi^  gegeben. 

2060.  6ompote  oon  liBrombeeren. 

Compole  de  roeces. 

JDitfe  werben  ben  Oelbflbteren  glei(^  jubrreitrt. 

2061.  91pr{(ofeii=6ompote.  Compole  d'abricols. 

iöierunbjwonjig  Stüd  f(^önt  nic^t  ju  reife  Äprifofen  werben  ^albirt, 
bir  Jtrrne  fitrauOgrnommcn , nebrntinanber  in  eine  plat  ü sautu  gelegt, 
mit  jwanjig  8otb  geftoßeuem  Budfr  über^eut,  mit  einer  Dbertaffe  »oU 
frift^em  fflafftr  übergoffeii  unb  jugebeeft  in  einen  jiemli(^  Reifen  Dfen  ge» 
ftellt.  SBtnn  fte  wei(^  geworben  ftnb,  werben  fit  jum  Äu«fü^len  mit 
einem  ®ogen  Söfi^papier  überberft,  bei  Seite  geftellt.  Sie  werben  fo» 
bann  mit  einer  @abel  auO  i^rem  Safte  genommen,  in  eine  Gompot  < Schale 
ergaben  angeric^tet  unb  mit  i^rem  bur<bgrfei^ten  Sprup  übtrgoffen. 

2062.  i)}firf!(^»(5ompote.  Compole  de  peches. 

atßtjepn  Stüd  fd)6ne  reife  ipfirfir^f  werben  ßalbirt,  bie  Äeme  ^erauO* 
genommen  unb  eine  ‘Kinnte  in  fiebenbpeiße«  SBaffer  get^on;  fobann  wirb 
jebe  einjeln  mit  beni  Schaumlöffel  anOgepoben,  bie  äußere  bidt  Oout  abge« 
jogen  unb  auf  ein  Such  gelegt.  SBenn  nun  alle  fo  obgejogen  jinb,  werben 
fit  in  eine  paffenbe  plat  h saut6  gelegt,  mit  einem  h<t6>'o  $funb  ge» 
ftoßenem  3«<lfT  überßreut,  mit  etwaö  SlBaffer  begoffen  unb  fo  ben  Äprifofen 
gleich  jngebedt  unb  bio  jum  uötligen  9Beichfein  in  ben  Sadofen  geftellt. 
Sie  werben  wie  bit  aprifoftn  angerichtet. 
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2063.  (Scm^jctf  »en  frlft^ni  Äirf<^«n.  Compol«  de  cerises. 

3»fi  ^funb  ßfpilüifte  Äirfi^m  »nbfn  »on  btn  ©tirlen  bffrrit, 
Ttin  gra>af<bcn,  in  (ine  6a|fcTpQe  grt^n,  mit  einem  ®tfi(f(^en  Bimmt  unb 
3itronenf(^ale  jufommengebunben,  gewürjt,  mit  einem  b«lben  ?5funb  3u(fer 
belegt,  mit  einem  Quart  faitem  SBaffer  begaffen  unb  eine  boibe  @tunbe 
ouf  Äoblenfeuet  jugeberft  gefotbt.  ©ie  werben  fott  in  eine  Compotifere  an* 
gerichtet  unb  mit  ihrem  ©prup  übergoffen. 

2064.  Äirf(hen=6ompote  auf  ^amSnbet  Sri. 

Compote  de  cerises  b !■  Fluninde. 

(Sine  unb  eine  halbe  9Ra|  aubgefernte  gute  Jtirfchen  werben  mit  einem 
holben  Sßfunb  3“«tft/  «intt  halben  Souteitle  Surgunber  SBein,  etwoä  3intmt 
unb  Qrangen>©(ha(e  auf  dtohienfeuer  eine  halbe  ©tunbe  gelocht,  erhaben 
angerichtet  unb  mit  ©robherjchen , wie  beim  ^eibeIbeer*(5ompot,  befränjt; 
fobann  wirb  bie  ©chaie  über  @a()  auf  rin  3^ortenb(rch  grfledt  unb  in 
einem  abgrfühltrn  Qfen  eine  halbe  ©tunbe  (angfam  gratinirt,  wobei  man  bie 
Qrobherjchrn  bfterb  mit  bem  Jtirfchenfafte  begirfen  muf.  Sirfr«  Qompot 
wirb  warm  gu  Sifch  gegeben. 

2065.  3Ki(abrI(m=($otnpote.  Compote  de  mlrabelles. 

(Sinige  hunbert  oSQig  reife  tDürabedeu  werben  auO  ihren  ©trinrn  ge= 
Ibf),  in  einer  plat  & saut6  eine  neben'  bie  anbrre  georbnet,  mit  einer 
Dbertaffe  ood  Gaffer  begoffen  unb  mit  jwanjig  Soth  gefiofenrm  3ucfer 
fiberftreut.  Sie  werben  fobann  )ugebecft  unb  in  einem  mä§ig  hfi^m  Qfen 
eine  halbe  ©tunbe  gebünfirt.  SBrnn  fie  nun  talt  geworben  finb,  werben  fie 
girrlich  in  eine  (Sompote>©chaIe  erhaben  angrrichtet  unb  mit  ihrem  ©afte 
fibrrgoffen. 

2066.  3t»(lf<^ftn>6ompote.  Compote  de  prunes. 

.^unbert  ©tücf  oöltig  reife  3»ftfchfen  werben  halbirt,  bie  ©teine  h«* 
ouegenommen  unb  wie  bie  JDMrabellen  in  einer  plat  ä saut6  eine  neben 
bie  anbere  aufgefieOt,  mit  einem  halben  <Bfunbe  grftoprurm  3ocfer  befireut, 
mit  einer  Qbertaffe  ooU  (altem  SBaffer  genäht,  unb  wie  bie  dHiirabellrn 
im  Qfen  gebünfirt  unb  ebenfo  angerichtet. 

2067.  anbere  SIrt. 

Compote  de  prunes. 

(Die  gleiche  3ahl  »ötttg  reife,  gute  3»etfchfen  werben  wie  bie  ipfirfiche 
in  fiebenbheifeO  IBtaffer  gelegt;  nach  Winute  wirb  bie  {>aut  auf« 
. fpringen,  fobann  werben  fie  mit  bem  ©chaumlöffel  auagehoben,  rein  abge« 
fchält  unb  nochmaia  in’e  (alte  SBaffer  gelegt.  ÜBenn  nun  alle  fo  beenbet 
finb,  werben  fie  auf  ein  Such  gelegt,  eine  neben  bie  anbere  in  eine  plat 
it  sautö  eingelegt,  mit  einem  halben  ipfunb  geflogenem  3«c(er  beflreut,  mit 
einer  Qbertaffe  ooU  äBaffer  begoffen  unb  fo  brn  IBorhergehenben  gleich  }u« 
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im  Cfrn  toric^  grbünfirt.  %nri(^tfn  ^abfii  fi<  mit  btn  anbrrn 

(SompoU  ßlric^. 

20ti8.  9rpfrI>(Scmpotr.  Gompole  de  poames  m natorei. 

3»?(f  ©tfirf  f(^8nr  ©orflborffr  9lfpfft  Wfrbcn  ^olbirt,  f(^6n  glatt  ab= 
grfAätt,  mit  cingfritbcn  unb  in  fine  ®lag  fattf«  SBaffft  grifgt. 

©obann  gibt  man  rin  ^atbc«  ipfnnb  3utf«  unb  bni  ©aft  fiu«  3Jitonf 
baju  nnb  foe^t  bif  Slrpfel  auf  Jto^tenffucr  langfam  wri*.  Sffifnn  biffr 
nun  in  i^rrm  ©prup  fall  gworben  fmb,  roerbrn  Pf  in  finrr  Gompotf» 
©djalf  ftl^abfn  nngfric^tet,  bft  ©aft  übft  bfii  SBinboffn  bi«  auf  rin  Ouatt 
fingfto(^t  unb  barüber  gefeilt. 

55ifff?  9lcpfrl«6cmpote  fann  au(^  mit  fingomaAtfu  5füd)tfn,  wie  j.  93. 
mit  Slmarfücn,  5Dfi<^ffln,  ^atbirtfu,  reit  grünen  SUfiiuclaubfn,  ^Ibirtfu 
«prifofrn  u.  bgl.  auf  ba«  ®rf(t)marfoot(Pc  garuirt  imbrn. 

2069.  2(rpfeU(Sontpcte  mit  @rlee.  Compola  de  pommes  i la  pelee. 


3w6lf  bi«  oier^f^n  ©türf  grope  93oreborftt  9lfpff(  merbfn  mit  tintm 
runbrn  StuePtt^rr  in  ber  ®röpf  finee  ©f(^efrfujfr=©türffS  burcbPoc^rn,  fo« 
bann  rec^t  ffiu  unb  glatt  abgeft^ölt  (gebrept),  mit  3>tronenfaft  abgerifbrn 
unb  in  rinm  bünnrn  falten  3>'<tfr ' ®9rup,  mit  etwa«  3itronenfaft  unter* 
mengt,  gelegt.  ®enn  nun  bie  Slepfel  alle  rein  geff^ält  unb  nebeneinanber 
in  bfu  ©prup  eingelegt  pnb,  »erben  biefelben  auf  ((^»at^em  geuer,  e^ne 
pe  jujubfrfen,  longfam  »ei(^  gelocht,  »o  man  pe  einigemal  be^utfam  um* 
brepen  mup.  ©inb  pe  nun  ganj  »ei(^,  jebodi  aber  in  iprer  Sorm  gont 
geblieben,  fo  »erben  pe  jurüdgePellt  unb  (lugebedt.  gemer  »erben  up<% 
anbere  j»8lf  93oreborfer*  ober  ßaluille  • Stepfel  olinf  pe  ju  fc^Slen,  jeber 
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in  Sl^file  flffdjnittfn,  in  rinf  GafferoUf  gft^an,  mit  einer  Ratten  5Ka§ 
frif<^em  SJBajfer  übergoffen  unb  über  bem  SBinbofen  roeic^  gefoci^t;  ifi  bie^ 
erreicht,  fo  werben  bie  Siepfel  obgefei^t  unb  bad  SBaffer  burtb  eine  feine 
©ereiette  gefeilt.  3)ie  unterbe^  falt  geworbenen  9tepfel  werben  nun  ouf 
ein  ^(aarfifb  gelegt  unb  mit  einem  in  ©ijnip  eingetoue^ten  ©egen  weifem 
©apier  gebeift;  ber  jurürfgebliebene  ©prup  wirb  albbonn  ebenfo  bur<^  bie 
©ereiette  ju  bem  9tepfelwa|fer  gefeitst  unb  fobann  mit  eierunbjwanjig  Sot^ 
3u(fcr  in  einem  fiipfernen  3u^t*’'Äeffeld|en  über  ben  ^ellbrennenben  SBinb» 
ofen  geftellt  unb  ft^neli  bid  }ur  ©erle  unter  öfterem  9lbfc^5umen  eingefoibt, 
bierouf  eom  Sfuer  genommen  unb  fnit  gefteüt.  25er  mittlere  SRoum  ber 
®epfel  wirb  nun  mit  obgetropften  eingemachten  SBeidifeln  gefüllt,  biefe  fo= 
bann  in  einer  ßompotiere  oon  dtrifloH  in  fehöner  Crbnung  er^ben  onge^ 
ri(J)tet  unb  mit  bem  noc^  fUc^enben  Slepfel  • Oelee  moöfirt.  3“*  größeren 
3ierbe  fönnen  biefe  Äepfel  noc^  mit  grünen,  in  fteine  ©lotteren  gefc^nittenen 
eingemachten  ©o^nen,  nebfi  jierlic^  gefchnittenen  eingemachten  fc^warjen  92üffen 
gefc^macfooll  garnirt  werben. 

* 

2070.  S{m=($om))otr.  Compole  de  polres. 

^)ie}u  wö^lt  man  in  ber  Siegel  bie  befle  ©attnng  fc^öner  großer 
©irnen;  fie  werben  rein  abgefchalt,  ber  ©ticl  bie  jur  ^)älfte  abgeftupt  unb 
unten  mit  einem  Äepfelbobrer  bie  Äerne  ouegebo^rt.  ©ie  werben  fobann 
in  eine  Cajferotle  gelegt,  ein  palbeö  ©funb  3>*«ler  baju  getpan,  mit  SßJajfer 
übergoffen,  mit  etwa«  3i>ntot  ober  3itronenfchale  jufommengebunben,  belegt, 
unb  fo  weich  gefocht.  5Roch  bem  ©rfalten  werben  fie  anfrechtfiehenb  in 
eine  ßompotiöre  angerichtet,  ber  ©prup,  im  ?foUe  er  noch  }n  bünn  fein 
follte,  fchnell  eingefocht  unb  fobann  über  bie  ©irnen  gefeipt. 

2071.  Gebratene  3(fpfel. 

Compole  de  pommes  glaees. 

3w6lf  bie  fechejehn  fchöne  gro|e  ©oreborfer«,  ttaloitle*  ober  Sleinette* 
Slepfel  werben  mit  einem  Slepfelbohrer  auegebohrt  unb,  opne  fie  ju  fchölen, 
rein  gewofehen;  ber  innere  [Raum  wirb  mit  fein  geflogenem  Ganbiejuefet 
angefüUt;  fobann  werben  fie,  einer  neben  ben  anbern  in  eine  flache  Caf= 
ferolle  geftellt,  mit  noch  einem  ©iertelpfunb  weigen  fein  geftopenem  ttanbi« 
beflreut,  mit  »ier  fiotp  jerlajfener  fehr  frifcher  ©chatenbutter  übergoffen,  mit 
einem  ßplöffel  ooU  fein  en  filefs  gefchnittener  Drangen=©chole  beflreut,  mit 
einem  Ouart  frifchen  ffiaffer  genöpt  unb  fo  halb  jugebedt  auf  Äoplenfeuer, 
jeboch  ba^  bie  Slepfel  fchön  gonj  bleiben  mib  bid  pe  ouf  ber  untern  ©eite 
eine  fchöne  lichtbroune  garbe  ongenommen  hoben,  weich  gebünftet,  welcheö 
mit  einiger  Sorficht  gefchepen  mup.  3fl  biefeö  erreicht,  fo  giegt  man  eine 
holbe  Dbertaffe  »oU  hoff®  ffh^  reineö  SBoffer  barüber  unb  ftellt  pe,  bi« 
pch  ber  Suefer  wieber  oufgelöp  h®*/  warm,  ©ie  werben  bonn,  bie  untere 
©eite  nach  oben,  in  eine  6ompote=©chate  angerichtet,  mit  bem  ©prup  über» 
goffen  unb  fo  lauwarm  jn  35ifch  gegeben.  .. 
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2072.  ©erraten«  9(r^fel  anf  (int  nnbtre  9(rt.  PoBiies  in  fonr. 

aua  j»6lf  bia  (««^ajf^n  ©tütf  grogm  Coraborfre  atpftln  »rtben  bie 
SttxM  auagrbo^rt,  Tritt  gcft^äit  unb  in  brr  !D2ittr  mit  Stttrifofrn'iDtaTmriabr 
grfüQt;  fobann  tcrrbrn  fir  in  rinr  Gom)?otr>@(^a(r,  bir  mit  SSuttrr  auagr» 
ftrii^rn  ifl,  grfr^t,  jiarf  mit  3u(frr  unb  rtmaa  Bintmt  brfiäubt  unb  mit 
rinrm  ®Iaa  wri§rn  SBrin  brgofTrn.  3)ir  @(^atr  wirb  fobann  übrr  @al) 
auf  rin  SSirt^  grfirUt  unb  bir  %rpfrl  im  Ofrn  bia  fir  wri<^  abrr  ganj  gr> 
blirbrn , (angfam  bri  Sftrrm  Urbrrgirfrn  grbratrn ; i^irrauf  tauwarm  ju 
aif(^  grgrbm. 

2073.  9l(f>fet($ompot(  mit  iiBtit^frlfaft. 

Gompote  de  pommes  in  syrup  de  griottes. 

BwSIf  @tü(f  grofr  fBoraborfrr  Strpfrl  wrrbrn  in  fingrrbiifr  @i^ribrn 
grft^nittrn,  fobann  in  brr  iDHttr  bir  Jtrrnr  auagrfiot^rn  unb  rrin  grft^ält. 
^irrauf  wrrbrn  fir  in  rinr  plat  ti  saut4  grt^n,  mit  cinrr  ^albrn  Waf 
^ric^frlfaft  unb  rinrm  ®taa  93urgunbrr<Srin  brgoffrn,  mit  rinrm  €tü(!« 
d)rn  Bintmt  unb  rtwaa  Drangrn>@(^alr  gewürjt,  unb  fo  tangfam  übrr 
ito^trnfrurr,  frbo«^  baf  fir  ft^5n  ganj  btribm,  writ^  grbünflrt.  6ir  wrrbrn, 
wrnn  fir  ^atb  auagrtül)U  finb,  au  miroton  in  rinr  Compot  • @i^a(r  angr« 
rit^trt,  brr  Saft,  im  gaQr  rr  )u  bünn  fein  foUtr,  no4  rtwaa  ringrlod^t 
unb  bann  übrr  bir  %rpfrl  grgoffru. 

2074.  91(pftI>3)tann(Iabt.  Htruelide  de  ponmes. 

Bwanjig  bia  »irrunbgwanjig  ©oraborfrr  Ärpfrl  wrrbrn  jrbtr  in  aibt 
aftrilr  grft^nittm  in  rinr  GaffrroUr  grtf^n,  mit  rinrr  Cbrrtaffr  uoQ  SBaffrr 
brgoffrn  unb  fo  jugrbrtft  auf  Ao^lrnfrurr  wric^  grbünflrt.  Sobann  wrrbrn 
fir  übrr  rin  frinra  ^aarfirb  grft^üttrt  unb  burt^paffirt.  Sirfr  Srpfrlmar: 
mrlabr  wirb  fobann  wirbrr  in  rinr  (Saffrrotlr  grt^an,  baa  auf  Butirr  ab> 
grrirbrnr  ®rlbr  rinrr  Bitronr  baju  grfcbabt  unb  nrbfi  rinrm  ^albrn  ©funbr 
grflofrnrm  Bnitrr  untrr  brflünbigrm  IRüi^rrn  not^maia  aufgrfot^t.  {tirrauf 
wirb  birfr  ÜRarmrtabr  in  rinr  6ompot*©(^aIr  grt^an,  mit  brm  iWrffrr 
rbrn  grfhii^rn,  fiarf  mit  Butfrr  grfläubt  unb  mit  rinrm  gifif^mbrn  dtotW 
aufgrbrannt. 

2073.  fportngiefer  9(tpf(t=6ompptt.  Compote  de  pommes  i li  Portagilse. 

9lua  }wö(f  ©tü(f  gro^rn  ©oraborfrr  9lrpfrln  wrrbrn  bir  Xrrnr  aua< 
grbo^rt,  bir  Strpfrt  rrin  grft^Sit,  auf  rinr  flat^r  St^üffrt  grflrUt  unb  in 
brr  ©littr  mit  oor^rr  grtoditrn  i:na(aga<araubrn>9lofinrn  grfüHt.  Sobann 
brrritrt  man  rinr  Slrpfr^tDiarmrlabt  wir  fir  obrn  angrgrbrn  ifl;  untrr  birfr 
wrrbrn  nun  at^t  Sot^  grflo^rnc  unb  grfirbtr  fü§r  ÜKataronrn  grrü^rt  unb 
bir  ^tälftr  baoon  fingrrbitf  in  rinr  Compotr  = ©t^alr  grfhit^rn.  SDarübrr 
wrrbrn  nun  bir  Strpfrl  aufgrflrtlt,  gut  mit  Butfrr  brfiäubt  unb  fobann  mit 
brm  Srfl  brr  3Äarmrlabr  übrrflrit^rn,  fo  jwar,  ba|  bir  Strpfrt  ganj  ringr« 
^fiUt  ftnb.  Cbrn  barauf  wrrbrn  fobann  wirbrr  grflo^mr  ‘Rataronrn  gr> 
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fhrut,  mit  3u((rT  irfiiluM,  ttwa<  }trtaffrne  frift^e  9uttn  barC^  grtrSu» 
ffU  unb  fo  bir  @(^ale  fibtt  @a(j  auf  rin  S:ortcnMn^  in  rinm  mSfig 
brifrn  jOfrn  grfirUt  unb  bir  Slrpfri  (angfam  in  brr  9(rt  loric^  grbratm, 
ba^  fir  obrn  rtnr  f(^5nr  tii^tbiaunt  ^nifir  @if  wrrbrn  lautuarm 

ju  Sif«b  arflrbtn. 

2076.  Aa^aniro^Spnqjotr.  Compote  de  murons. 

tBirrjig  bib  fünfiig  ganj  f<bSnr  gro^r  Jtaflanirn  wrrbrn  grfibSlt,  in’e 
foibrnbbrifr  SBaffrr  gtworfrn,  na(b  rinigm  SKinutrn  mit  brm  @ibaumI5{fr( 
auegrbobrn,  mit  rinrm  Xu(b  aud^  bir  gnritr  4>aut  abgrftrrift  unb  bann 
wirbrr  in’b  faitr  Siaffrr  grlrgt.  €obann  la|t  man  rin  ^Ibre  $funb 
3uifri  mit  rinrr  in  flrinr  @tü(f(f|m  grfcbnittrnrn  @tangr  SaniQr  nrbft 
rinrm  SDirrtrtmaf  SSaffrr  ouffo<brn ; bir  Äafianim  wrrbrn  auf  rin  £u<b  gr> 
Irgt,  rinr  nrbrn  brr  anbrrn  in  rinrr  plat  k saut4  grorbnrt,  brr  @brup 
barfibrr  grfribt,  iugrbrcTt  unb  fo  im  93acf<  obrr  Sratofrn  (angfam  writb 
grbünftrt.  ^irrauf  wrrbrn  fit  }UTÜ(fgtftrlIt/  wrnn  fit  fa(t  finb  fi^bn  in 
rinr  Compotr « ®(ba(r  trbabtn  grlrgt  unb  brr  @prup  barübtr  grfribt. 

2077.  Crangm=6ompote.  Coapote  h rorboge. 

Sibt  Stü(f  f(b5nt  Orangm  wrrbrn  rtin  abgrf<bS(t,  in  frbrrfirlbicfr 
@ibribrn  grf(bnittrn,  bir  jtrmr  botauOgrmaibt  unb  in  rinr  (Sompotr  rrbabtn 
)irr(i(b  angrrifbtrt.  @obann  (Sft  man  {wonjig  Sotb  3<«(ev  »lit  rtwoO  frin 
abgrf<bä(trr  Crangrn:@(ba(t  nnb  rinrr  Cbrrtaffr  ood  SBaffrr  auffo(bm, 
nimmt  brn  wtnigrn  @<baum  rtin  ab  unb  girft  birfrn  b<db  aubgrlübitm 
@prup  burcb  rin  ftinrb  @irb<btn  iibtr  bir  Orangmf<b(ibm. 

2078.  Orangen  s (Sompote  anf  äRafttfer  9(rt. 

Goapote  d’oruges  i !•  Milte. 


(Bon  aibt  ©tfid  glridigroftn,  f(bönm  Orangm  wirb  jtbrlmal  rin  2)r» 
drl  abgr^nittrn,  bir  Orangm  mit  ®orfi<^t  au«gr^6^lt,  bir  ©<^alrn  frlbfl 


Digitized  by  Google 


Stö  1.  tSbt^ung.  So«  kni  warrnrn  6)rtTän((n. 

ffin  ■ auägrjacft  unb  ©aft  »on  brm  ^rrau^mommmtn  (cii^t  «rfgfprtfJ. 
gfrnfr  wirb  oon  a<^t  anbrrii  Orangen  bie  ©^ale  abgejogen,  ba«  feine, 
»ei|e  ^ute^en  forgfam  abgetöfi,  bie  Äerne  ^eraubgenoinmen  unb  bieCran* 
gen  felbfi  in  fleine  ©tü(f<^en  »erfc^nitten ; biefe  »erben  in  eine  ®(bale  ge» 
t^an  unb  ebenfooief  gef(^nittene,  eingema^te  Stnana^fe^riben  mit  ebenfoDttl 
gut  abgetropften,  eingemachten  amareOen  untermengt.  3)er  ©aft  berCran» 
gen  wirb  mit  einem  h®Ibrn  ipfunbe  feinge^e^enem  untermengt,  über 

ba«  Öanje  gegoffen,  jugebedt  unb  in’«  (Si«  gefiedt.  Äurj  eor  bem  änriih« 
ten  werben  bie  Drangen  gefüllt,  bie  ®edel  barüber  gelegt  unb,  wie  e«  bif 
3ei(hnung  gibt,  in  eine  Äriflalt.Schale  georbnet  unb  bajwifchen  mit  frifchn 
Drangenblüttern  gefchmacfootl  gamirt 


81.  ilöfcQnÜt.  t.  aötOeifnng. 

!6oii  ben  toarmtn  @etrönfen.  Des  Boissons  chaudes. 


2079.  äSarmer  ifltunfd^.  Ponehe  ch«nd. 

ö«  wirb  ba«  (Selbe  oon  jwei  fchönen  Drangen  mit 
9Kr|fer<hrn  in  ber  9lrt  forgfältig  abgelöfi,  ba§  ouch  nicht  bo«  minbefte 
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bcr  inncrn  lofiftn  ©i^att  boran  )u  bfmrrfra  ijl.  S)aff(l6c  mirb  in  rinr 
Srrrine  gtt^an,  mit  einem  Ouart  toc^enb|ei|em  ©^rufi  übergoffen  unb  juge= 
betft  bei  ©eite  gefletit.  Serner  (ä§t  man  ein  unb  ein  ^albeb  $funb 
mit  jmei  unb  einer  falben  9)2af  38affet  aufjteben,  [(bäumt  ben  ©i^rup  rein 
ab,  |>reft  fobann  ben  ©aft  »on  fetbb  biä  nibt  Orangen  unb  jenen  non  oier 
3itronen  baju,  gie|t  bann  eine  93outeiQe  ächten  9ium  be  Jamaica  ober  rinr 
SSouteillr  guten  Straf  baju  wir  au<b  ben  Drangen» ©i^ru))  unb  eine  Ober» 
taffe  ooQ  angrbrübted  jufammrn  wirb  gut  mit 

einem  reinen  Söffet  über  ifoblenfeuer  b<>§  grrübrt,  burib  eine  reine, 
gut  aubgewäfferte,  .feine  ©eroiette  in  bie  $unf(b » S9ow(e  grfeibt  unb  bann 
feroirt. 

2080.  93urgunber  ^unfcfi.  Ponebe  lu  tId  de  Bourgogne. 

93on  gwei  Drangen  wirb  bad  @rlbe,  bent  oorbergrbenben  gleich,  abgr» 
fchnitten,  in  ein  Serrinchen  gethan  unb  mit  einem  Duart  ©pruti  über» 

goffen,  jugebeeft  bei  ©eite  gefletit.  ©obann  wirb  rin  unb  ein  ha(br<  $funb 
3u(fer  mit  brei  Duart  Slaffer  geflärt;  bann  wirb  rinr  reine,  gut  auegr» 
wäfferte  ©eroiette  über  eine  (iafferoUe  grthan,  ber©9rup 
biefer  nebfl  bem  ©afte  oon  feche  Drangen  unb  bem  Drangen» ©^rup  burch» 
gefeiht.  hierauf  gieft  mon  jwei  IßouteiUen  Surgunber  unb  eine  ho**>f 
©outriUe  guten  Straf  baju  unb  macht  biefrn  S3unfch  gut  warm;  brrfrlbr 
wirb  in  eine  iBowle  gegoffen  unb  fogleich  feroirt. 

2081.  (Sngliföher  '^^unfeh-  Poaehe  ä rAnglaise. 

3wei  SJfunb  3“tl«  werben  mit  einer  SJlaf  SBaffer,  bem  fehr  feinab» 
gefchnittenem  (gelben  oon  jwei  3itronen  unb  jenem  oon  jwei  Drangen  ju 
einem  ©9ru;>  grfocht  unb  bann  mit  einer  IBoutritle  SSurn,  einer  S3outriOr 
SShnnwein  unb  einer  ©outeitle  ©urgunber  untermengt,  bann  brr  ©aft 
oon  oier  3>lronen  unb  oier  Drangen  baju  gepreßt  unb  gut  jugeberft  eine 
©tunbe  auf  h«>tf  9tf«hf  J»ni  3ithf"  ©obann  wirb  berfelbe  in  eine 

Xerrine  gefeiht  unb  h(>§  feroirt. 

2082.  Gh^mhagnrr  ißunfeh-  PoDche  au  tId  de  Ohampagiie. 

(Sin  unb  ein  ©funb  3u(fn  lä^t  man  mit  einer  ©la§  SBaffer 

auffiebrn,  gibt  bann  ben  ©aft  oon  fünf  3>l’conen  baju,  gießt  eine  hoibe 
©outritle  Straf  unb  eine  ©outeitlr  Shomfogner  baju,  macht  ti  jufammen 
heiß,  gießt  ben  ©unfeh  burch  eine  reine  ©eroiette  in  eine  ©owle  unb  feroirt 
ihn  fogtrich. 

2083.  @(ühtofin.  Vln  hrule. 

3Ran  läßt  jwei  ©outeitlen  ©urgunber  mit  einem  ©funb  3u«f«/  bem 
fehr  fein  abgefchnittrnm  (gelben  einer  Drange  unb  3ittone,  einem  ©tüdchen 
3immt  unb  acht  ©elfen  ouf  bem  geuer  h'iß  werben,  gießt  ben  (gfitbroein 
fobann  burch  ein  feine«  ^marfiebchen  unb  feroirt  ihn  gut  warm. 
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2084.  93if(^of.  Bischof. 

Untrr  bfii  »ortirrgfbfnbcn  (Slübwrin  gifjjt  man  iiocb  einen  ®hleffel  »eU 
bittere  Crnngen^^fffiij. 

2085.  auf  ruffift^e  ^rt.  Bischof  ä Is  Kasse. 

^)ie  ©(bäte  oen  i'ier  bittern  Crnngen  wirb  febr  fein  obgefdiött,  in  einer 
Xerrine  mit  brei  ©puteideit  ÜJluOfot  8unet  übergeffen,  gut  jiigcberft  nnb 
eine  ©tunbe  fleben  gelnffcn.  ©obonn  »wirb  ber  Sifdiof  gefeibt,  »icber  in 
®oiitfi(Ien  grfülit,  in’«  Gi«  gegraben  unb  !att  fernirt. 

2080.  28einf(i^aum.  Chaudeou. 

®crfrlbc  wirb  i'on  gutem  IRbeitu,  Gbampagner=,  ®urgunber=  ober 
'HJa(aga=®ein  bereitet.  Qi  werben  nnmtitb  fetb«  gnnje  Gier  unb  jebn 
botter  in  ein  fieineö  Jbeffeltben  gcf(btagen,  bann  wirb  ba«  feinabgefebnittene 
@elbe  einer  Crange,  ein  ©tnrf^en  3i'>'"'t,  mie  andt  oierunbjwanjig  fiotb 
geftofiener  3*i<fer  bnriinter  gerültrt,  mit  einer  Sonteille  oon  obengefagten 
JBeinen  genäft,  über  ^Jobtenfener  langfam  bi«  jum  ©iebegrab  febanmig-  ab» 
gefdilagen,  bnrdt  ein  ©iebdien  in  eine  anbere  GajffroUe  gefcblagen  unb  bann 
nodt  etwa«  »on  bemfelben  ®ein  nadigegoffen,  bamit  baran«  eine  mehr  bünn^ 
pfiffige  ©ubpanj  entpebt. 

2087,  Dfr^t«  (^igud).  Negns. 

®iefer  wirb,  ganj  bem  norbergebenben  fli8<b,  bereitet,  nur 

bap  biej'i  Sorbeaur-Pßein  genommen  Wirb. 

2088.  <£a»cbon.  Savoyon. 

Jiefer  wirb  nur  allein  »on  altem,  guten  IDIalaga.iffiein,  aber  nicht  ju 
füfi  nnb  ettt'a«  bünnpüfpg,  wie  ber  6b^“beau  bereitet. 

2089.  Oireg.  Grog. 

Gine  ’Hlap  foebenbe«  SöaPer,  jwei  Dritttbeile  einer  ®outeille  guten 
Straf  nnb  brei  ®iertelpfiinb  3utfee  läpt  man  jufammen  beip  »erben ; »rnn 
er  JU  ftarf  ip,  wirb  noch  etwa«  SJBaPer  na<bgegoPen. 

2090.  SL^arme  Viinonabr.  Limonade  chaude. 

3n  eine  b^lhe  Map  Vipfö  äBaprr  brüeft  man  ben  ©aft  »on  j»et  bi« 
brei  3itroneu  nnb  ein  baihe«  ®funb  3u«fer  unb  giept  biefe«  bunb  ein 
reine«  Ind). 

2091.  tB^luifebcr  ^ft^e.  The  ä la  Polonaise. 

Slnf  eine  ®Jap  gute«  SBeipbier  nimmt  man  eine  ®iertelmap  weipen 
lIBein,  ein  tnilbed  ®funb  3u(ffe/  etwa«  ganjen  3i'U>”i  nnb  3itecnenfd)alr, 
eine  halbe  Cbertaffe  »oU  ®lara«quino  unb  fecb«  Gibotter.  ,9Benn  ba«  ®irr 
mit  bem  3''«'"t/  ber  3iteonenfchale  nnb  bem  3»rfer  nnfgefodtt  bat,  giept 
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man  ben  8t^rin»fin  boju  unb  (cgirt  f«  mit  brn  ©ibottcrn,  wel(^t  mit  etwa« 
Sla^m  »frrü^rt  würben,  bann  prept  man  ben  ©oft  einer  3itrone  baju  unb 
jutejt  ben  iKarabquino,  wele^ed  jiifammen  über  Äopleiifeuer  no(^  etwa« 
f(^aumig  gef(^lagen  wirb.  liiefe«  ©etrönt  wirb  in  Saffen  feroirt. 


81.  ilöfcOnitt.  2.  /lötOeifung. 

S^oii  btii  falten  (Srträiiteii.  Des  Boissons  froides. 

2092.  Äcuig«=iPunf(^.  Ponche  royal. 

.^ieju  nimmt  man  eine  Soutcille  fflorbeaur=8a|itte,  eine  Souteiße  Jo- 
hannisberger, eine  SÖonteiße  Gbampagner,  eine  halbe  ®outcille  Slrat,  ein 
halbes  glacon  ÜWaraSquino  bi  Jara,  brei  Ißfunb  bior  Sprangen,  »ier 

jitronen,  eine  reife  SlnanaS  unb  »erführt  bamit  wie  folgt:  bie  ©ehale  ber 
ÄnanaS  reibt  man  ouf  bem  3“^«  “6/  t’on«  fowohl  ihren  ©aft , alS 
ben  ber  3*tronen  unb  Craiigen  auS,  f^htögt  ben  Judfr  >»  ®tü(fe,  legt  beiu 
felben  in  eine  Serrine,  übergiept  ihn  mit  einem  Cnart  llBaffer  unb  giept, 
fobalb  er  gefthmoljcn  ift,  bie  übrigen  ©oehf"  boju.  Diefen  iJJunfd)  füllt 
man  fobnnn  in  ®oiiteitlen  unb  ftellt  biefelben  in  Hein  gefchlageneS  ®iS,  ba* 
mit  er  reiht  falt  ferüirt  werben  fann, 

2093.  ($tervunf<h.  Ponebe  aux  oeufs. 

öine  holbe  ©outcille  IRheinwein,  eine  hoO>t  SBouteille  Strof,  ein 
unb  ein  h«0>bä  ißfunb  3'icfer,  ber  ©oft  oon  jwei  Crangen  unb  jener 
oon  jwei  3>ironcn,  baS  fein  abgcfchnittene  ®elbe  einer  Drange,  aihtjehn 
öier  unb  jwei  Ouart  SBaffer,  fcdjS  ganje  Gier  unb  »on  jwölf  baS  Selbe 
wirb  in  ein  tiefeS  Äeffelehen  gethan  unb  mit  bem  geflopenen  3*'<lrr  jufam« 
men  wohl  oerrührt,  alSbonn  mit  bem  SBein  unb  bem  Sffiaffer  genau  oer= 
bunben  unb  fobann  mit  brr  ©d)lagrutbe  auf  Äohlenfeuer,  bis  jum  Slufflopen 
ober  ©icbegrab  abgefchlagen , bann  giept  man  brn  ©oft  ber  Drangen  unb 
3itronen  bajn  unb  julejit  ben  9lrof,  mit  welchem  man  baS  Oianje  noch 
einig»  SWinuten  abfchlügt;  biefer  ^luufch  >oirb  bonn  burch  ein  ^»aarfieb  ge= 
feibt,  wieber  hf>P  0rf<hiogen  unb  (alt  feroirt. 

2094.  (^arbtnal.  CsrdlDal. 

3wei  ®outeitlen  guter  Siheinwein,  ein  ®funb  3uder,  fünf  Drangen 
unb  eine  ®outeille  Gbampogner.  ®on  jwei  Drongen  wirb  baS  Selbe  fein 
obgefchnitten,  in  eine  Setrine  mit  in  ©türfchen  gefchlagrnem  3urfer  gethan, 
ber  Olbeinweiu  barüber  gegoffen  unb  fo  in’S  ®iS  gegraben.  Äurj  »or  bem 
Sebrauche  wirb  ber  Äatbinal  burch  eine  ©eroiette  gefeiht,  ber  recht  (alte 
QhO'npagner  baju  gegoffen  unb  feroirt. 

.■)4* 
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2095.  ßarbinat  mit  9nana9.  Cardinil  k l'ininas. 

Untre  bfn  »ic  »or^re  bercitttm  ttarbinol  wirb  noi^  rin  ^albrd  Duart 
^nannb  >@i^Tup  geßoffm  unb  fo  bird  ©rtränt  btd  jum  föfHtt^flfn  im  ®r< 
fc^maif  gc^obrn. 

2090.  @iaebub.  Stllelmli. 

3tori  93outri((rn  Slb'iinrin  Wfrbcn  mit  rinre  3Ra§  unabgrfodjtfm,  gu> 
trm,  fü^rn  dtabm  nntremifcbt,  mit  rinfm  tpfunb  frin  grftofrnnn  3ucfrr  un^ 
tremrngt,  ftwa«  auf  3u(!re  abgreifbtnrt  3it’f<’”f”9fi^  baju  gri^an  unb  gut 
jugfbfcft  in’a  ®iö  gfflfHt;  und)  tiiifr  Stunbt  wirb  blrfr«  ®rtränf  mit  bre 
Scblagrutbr  fcbaumig  grf^tagrn  unb  in  ©täfren  frenirt. 

2097.  .^imbrrr-l'imcnabr.  Limonade  atu  frimboises. 

3n  ba«  nötbigr  Guantum  frifcbre  ©runnrnwaffre  girft  man  btn  nö« 
tbigrn  ^^imbrrefaft,  fowir  brn  ©oft  oon  rinigtn  3itTonrn  unb  fügt  birfr 
2imonabr  naib  ©cfcbmacf. 

2098.  Simcnabe  ««n  Orangen. 

Limonade  aax  oranges  donees. 

3u  rinrr  5Dtab  ftifi^fm  iSaffre  gibt  man  btn  ©aft  »on  brti  Crangm, 
btn  nbtbigtn  3«**  «nb  ttwaö  ftin  auf  3“<*rr  abgtritbtne  Drangenfcbalt. 

2099.  @emöbnli(bc  Cimonabr.  Limonade  anx  ellrons. 

3n  eint  Wag  friftbre  SBafftr  gibt  man  brn  ©aft  non  jwri  bie  brti 
3ittontn  unb  jw6tf  8otb  3urftr. 

2100.  dtirf^-iUmonabe.  Limonade  anx  eerise.s. 

Untre  fine  Wag  frif<bte  ®ajfre  glrgt  man  tlnt  Gbfrtajfe  eoU  Äitfd)' 
faft,  btn  ©aft  oon  jwtl  3itronen  unb  btn  noib  nötbigtn  3urfer. 

Stuf  glti<bt  SBtift  rebalten  wir  blt 

2101.  3obannidbcer=^l^imonabe.  Limonade  anx  groseilles. 

2102.  23erberi^beer=6imonabe.  Limonade  oux  dpInes-Yinettes. 

2103.  lBei(<b«n=8imonabe.  Limonade  anx  Tioietles. 

9lUt  biefe  birr  gmannttn  ©5flt  pnbet  man  im  Slbfcbnitt  oon  beu  rin' 
grfottrntn  Srrücbttn. 

2101.  SKanbeImi((!b.  Lall  d'amandes. 

Sin  boIbrO  ©funb  abgrfcbSltr  fügt  unb  rin  8otb  bittret  Wanbtln  wer<> 
brn  grbrübt,  obgrjogrn,  mtbrrnatO  grwafibrn,  bann  mit  ttwaO  friftbrm  SEBaf^ 
ftr  fringtrltbtn,  in  tint  ©<büfftt  gfigan,  mit  fünf  Guart  ffiaffre  übregojfni 
unb  tinigt  3f>i  xubig  flrbtn  grlafftn.  ^lireauf  werben  bit  Wanbtln  burt^ 
rin  tfinte  <>aattu<b  ober  bu«b  rint  flartr,  gut  auegtwäffrett  ©reolfttf  ge» 
prrgt,  bit  Wanbtln  nodimate  mit  rtwaO  wenigem  SBaffrr  übregoffrn  unb 
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bann  nci^malg  audgr^trpt,  fo  baf  man  grgen  fünf  Cuart  gute  tStanbet* 
mi((^  erhält.  S)iefe  wirb  bann  mit  bem  n6t^igen,  feingefiopenen  3u({rr  an= 
genehm  gefrift,  brei  big  oirr  (SpISffel  ooQ  Drangrnblüt^rn'9Ba|yer  beigegebrn 
unb  in  weife  9Iaf(^en  gefüllt. 

2105.  ©erftenwaff«.  Tls«ne. 

(Sin  iPfunb  ®erfle  wirb  mit  gwei  5Waf  Sffiaffet  fo  (ange  gelof^t,  bi« 
biefelbe  leitet  aufft>ringt,  bann  wirb  fie  gurütfgefteUt  unb  bag  Gaffer  burc^ 
ein  ©ieb  gefeilt.  9la(^  einer  i>alben  ©tunbe  ruhigen  ©te^eng  wirb  bag 
2)i(fe  brr  @erfir  fii^  ^aben,  wo  bann  baffelbe  no(^ma(g  fiar  burib 

eine  ©rroiette  gefeilt  unb  angenehm  gefüft  wirb.  92ac^  Sriiebrn  fann  auc^ 
etwag  SBein  mit  bdgegeben  werben. 

2106.  Crgeabr.  OrgeBt. 

3»9lf  8ott|  iKanbein  werben  mit  ®erflenwa|fer  gerieben,  mit  bemfetben 
oerbünnt  unb  gang  wie  bie  iDianbeimUc^  brenbet. 

2107.  99robtnaffrr.  Eau  de  palu  nolr. 

3)r3  ©(Reiben  guteg  ^augbrob  werben  auf  bem  Siofie  ober  in  einer 
9t6^re  braun  gerSfiet,  bann  in  eine  Serrine  getfan  unb  mit  einer  SRaf 
fo(^enbem  SBaffer  übergoffen,  gugebedt  unb  talt  werben  gelaffrn.  .()i«^ouf 
wirb  bag  ffiajfer  gefeilt  unb  entweber  im  natürlii^en  3u(lanbe  ober  mit 
3uder  gefüft,  getrunfen. 

2108.  9(epfelwaffer.  Eau  de  pommes. 

3»5If  Seinette»  ober  ißorgborfer » 9Iepfel  werben  rein  gewafc^en,  jeber 
in  a(^t  X^eÜe  gef<^uittrn,  bie  ilerne  frrauggcmac^t  unb  o^ne  fie  gu  fetalen 
mit  fünf  big  fet^g  Ctuart  SBaffer  eine  SSiertelftunbe  (angfam  getodjt;  bann 
wirb  bag  SBa^er  bur(^  ein  rrinrg  {»aartuc^  g(f(ii)t  unb  angenehm  gefüft. 
91ac^  9Bunf<^  fann  au(^  etwag  3i>nnit  unb  3i(rentnf(^a(e  mitgrtoi^t  werben. 


82.  äöfc^nitt. 

Sou  ben  eingemotitteii  gfrtt^teu.  Des  Fniits  conflts. 

®(ei(^  im  ißoraug  muf  bemrrtt  werben,  baf  bie  @ütr  unb  ©c^Bniieit 
bet  ringema(^ten  9rü(^te  gröftentbeilg  oon  brr  $ru(^t  frlbfi,  wie  au(^  oon 
ber  9lrt  unb  SQeife  ab^ängt,  wie  fie  beim  Ginmai^en  be^anbrlt  werben. 
S>at>er  bot  man  befonberg  barauf  gu  fe^en,  ben  richtigen  Srftpunft  ber  Reife 
frnnen  gu  lernen  unb  wenn  fie  gum  Sinmoi^en  brauchbar  finb.  9((le  un- 
reifen, farten  9<^ü<^te  müffen  guoor  blanfi^irt  ober  erweicht  werben,  um  bem 
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3udfr  bfii  (Sintritt  ln’«  3nnftf  ju  rrlcit^tfrn,  wa«  bcfonbtra  brf  grofm 
^rü(^trn  brr  Sucfcr  }um  Guificbrn  »muf  brfonbrrd  rri^t  tocif 

fein,  WO«  oirl  ju  i^rrt  ®urd)fid)tiflffit  beiträgt  uiib  beii  grüc^ten  rin  ^rUrtf 
anfe^en  gibt,  ©benfo  barf  ber  n>eber  ju  fparfam  no<^  ju  rri(fy(i(^ 

ongcrornbet  »erben;  im  erflen  galle  gä^ren  bie  grüebte  unb  im  jwfiten  ^ 
gaUe  eanbirt  fid)  ber  3utffr>  >•>  beiben  gatten  »ertieren  bie  grücbte.  ©e^r 
f(^äbli(^  ift  e«  ferner,  wenn  jum  aufbema^ren  ber  3u(fer  ju  bümi  übet  bie 
grüe^tc  gegoffen  »irb,  inbem  bie  grüe^te  nad)ta|fen,  ben  3ucfer  no(^  bünnet 
mad)ru  unb  ju  gä^rrn  anfangcit.  atte  eingemachten  grfuhte,  ©eteed,  tD2ar> 
metaben  unb  Säfte  müffeu  au  einem  fübten,  trodeiicn  jDrte  aufbe»at)rt 
»erben. 

2109.  S^eilihenfafl.  Slro|i  de  Tlolettes. 

2)ae  erfte,  »a«  un«  ba«  grühfahr  bietet,  finb  bie!Beit<hen;  fie  »erben 
gefammett,  bie  Slättchen  abgejupft,  betefen,  bag  niebtd  ©rüned  barunter 
(ömmt  unb  in  eine  jinnerne  ©efrierbüdjfe  gethan;  über  biefe  wirb  fotbcnb« 
beifeS  SBaffer  gegoffen,  genau  jugemarbt  unb  über  SRacbt  flehen  getoffen. 
am  anbern  Sage  wirb  ber  ©aft  burch  eine  feine  ©erniette  gepreßt  unb 
auf  ein  Cuart  ein  holbed  tßfnnb  Siaffinatjncfer  genommen.  tDlan  thnt  ben 
©aft  mit  bem  3udet  in  einen  neuen  itbenen  Sieget,  brürft  ben  ©aft  einet 
3itronc  baju,  täft  ben  3'icfer  auf  Äohtcnfeuer  tangfam  fcbmetjen  unb  gut 
hei§  werben.  Sie  weibliche  ■&ant  wirb  rein  nbgef<häumt,  ber  ©aft,  »enn 
er  fatt  geworben  ifl,  in  Heine  gewärmte  Souteitten  gefüttt,  wenn  er  fatt 
iji,  gut  jugebnnben  unb  aufbewahrt. 

2110.  6rbbrcr^9)lannr(abe.  Marmelnde  de  fralses. 

ÜWan  treibt  bie  ©rbbeeren  burch  ein  ^(aarfieb,  gibt  ju  einem  tpfunbe 
SOlarf  ein  tpfunb  feingeflc^enen  3>«l<'r  '•>'1'  •‘i&t  beflänbigem  9lüh' 

ren  einigemat  anffochen,  fchäumt  fie  ab  unb  fütit  fie  in  ©täfer. 

2111.  Grbbeer=ÜÄanncIabf  jum  Wefremen  aufjuhrtvahren. 
Mirmclide  de  fralses  puiir  I'liker. 

4iieju  müffen  bie  ©rbbeeren  recht  frifch  gepflürft  unb  burch  ein  feine« 
^»aarfieb  baffirt  werben,  ©ie  werben  gewogen,  in  eine  ©chüffel  gethan  unb 
auf  ein  tßfunb  3)?arf  jwej  Itfunb  feingeflo§ener  3"<f‘'r  gfrüh’flj  werben 
bann  in  weipe  fflouteiUen  gefüttt,  etwaej  ®lanbet«Cet  barübergegoffm,  gut 
oerpfropft,  oerpicht  unb  bann  an  einem  falten,  troefenen  Crte  anfbewahrt. 

2112.  Ofrüne  ©ta<hrl6reren.  Grosellles  rertes. 

SWan  nimmt  fchäne,  grope,  anegelefent  ©tachetbeeren,  ehe  fie  reif  fuib, 
fchneibet  ben  unb  ben  ©tiet  ob,  macht  auf  einer  ©eite  ber  gänge 

nach  mit  einem  ’Diefferchen  ein  Oü^djen  unb  nimmt  mit  einem  ^(öljchen  bie 
Jlcrne  hfruub-  ©obann  fept  mau  eine  Gafferotle  mit  SlBaffrr  auf  Jtohten^ 
freier  unb  wirft  ein  ©tuefeben  aiaun  baju.  äßenn  ba«  ifiJaffer  focht,  fo 
fchüttet  man  bie  ©tadielbeereii  büjein  unb  täpt  fie  fo  lange  barin,  bi«  fie 


Digitized  by  Googl 


82.  !ü«n  teil  (injcmai^tcn  Srüi^ldi.  855 

TOfif  TOcrtrii  unb  in  bie  ^>ö^c  gfbni.  5)n«  SBaffrr  borf  aber  jo  nid)t  mrbr 
fo(ben,  weil  fte  fonfl  leiAt  jergeben.  ®ie  werfen  fobann  mit  einem  flndifn 
©(^anmlöffel  an«  bem  ^ei§en  ffiaffer  in’tf  falte  gelegt  unb  eicrunbjwanjig 
©tuuben  lieben  gelaffen.  9tm  anbern  Slage  werben  fie  abgefeibt,  in  eine 
irbene  Stbüffel  gefcbfittct,  mit  bünn  geläutertem  übergoffen,  mit 

Rapier  gebeeft  unb  wieber  über  9lad)t  fteben  gelaffen.  Dann  wirb  brr  3u= 
(fer  abgefeibt,  etwa«  frifdier  baju  getban  nnb  birfer  eingefoebt,  wobei  et  öf* 
ter«  obgefebäumt  wirb;  bann  febnttet  man  bie  ©tatbelbeeren  bajn,  lögt  |le 
noebmal«  longfom  mit  anffoiben  unb  febüttet  |ie  wieber  in  bie  irbene  £d)üf> 
fei,  überberft  fie  mit  iPapier  unb  läßt  jie  wieber  übet  Olaebt  fteben.  Da« 
brittemal  wirb  ebenfo  oetfabren.  9lm  uierten  Jage  wirb  fer  3>'rfer  rein  ab» 
gefeibt,  jum  Ißreitlauf  gefoebt,  febr  rein  abgefebönmt,  mit  ben  ©tadiclbtcrcn 
einigemal  aufgefoebt  nnb  wieber  über  IRaebt  fteben  gelajfen;  fobann  wirb  bev 
3u(fer  wieber  rein  abgefeibt,  etwa«  frifebrt  batu  getban  unb  unter  öflerin 
3lbf(bäumen  jnm  gaben  gefod)t,  bann  werben  bie  Seeren  boju  gefebüttet, 
genau  burebfibwenft,  wenn  fie  falt  finb,  in  Döpfe  gefüllt,  mit  Rapier  jnge» 
betft  unb,  mit  einer  ©tbweinsblafe  gut  jugebunben,  anfbewabrt. 

2113.  ^obannibbeerrn.  Groseilles  rouge.s  roiilltes. 

3u  einem  Ißfiinbe  abgejnpftcr  3<>^»nibbeeren  (od)t  man  ein  'itfnnb 
3u(fer  jum  glug,  tbnt  bielöeeren  btnein  nnb  läpt  fie  einmal  mit  onffodien, 
fdiäumt  fie  bann  febr  rein  ab,  fibüttet  fic  in  eine  ©dtüffel  unb  legt  einen 
'Sogen  Sapier  barüber.  'Jim  anbern  Jage  fehüttet  man  fie  in  einen  Dnrd) 
fiblag,  lä§t  ben  ©oft  nblaufen  unb  fodit  ibu  jiim  gaben,  gibt  bie  Sceren 
baju,  läft  fie  einmal  mit  anffoiben,  fdjäumt  fie  febr  rein  ab  nnb  füllt  fie, 
naibbem  fte  etwa«  falt  geworben  finb,  in  ®läfrr,  binbet  fic  frft  51t  nnb  br» 
wabrt  fie  gut  auf. 

2114.  DJotbe  unb  »oet^e  3ol;anni3bffrfn. 

Groseilles  ruiiges  et  blanriies  conliles. 

aWan  jnpft  bie  fdiSnften  unb  größten  3obanni«beeren  i'on  ben  ©tielen 
nnb  fernt  jebe  ©orte  für  ftd)  ertrn  au«;  fod)t  auf  rin  Sfnnb  folibrr  See» 
reu  ein  Sfnnb  9iaffinat»3itrfer  jum  großen  ging,  fdiüttet  bie  Sreren  binfin 
nnb  lägt  fit  bei  gnnj  fdtwaibem  genrr  einmol  longfam  mit  mifwallen,  füllt 
fie  bann  in  fleine  ®l5fer,  legt  runbe  Sapierfibeibcben  barüber  nnb  binbet 
fie,  wenn  fie  falt  finb,  igut  ju. 

2115.  .^o^mii«beer»@flee.  Gelee  de  groseilles. 

®ut  an«gejupfte,  weiße  ober  rotbe  3cbanni«beeren  werben  jerbrüift,  in 
eine  (SofferoUe  getßan,  etwa«  SDaffer  barüber  gegoffen  unb  einmal  nnfgr» 
fodit;  bann  fdiiittet  man  fie  in  ein  ©ieb  unb  läßt  ben  ©oft  burdilanfen. 
Diefer  ©oft  wirb  fobann  nodimal«  bell  ßltrirt  unb  auf  ein  Sfnnb  folibcn  ©oft« 
fodit  man  oieritnbjwanjig  l!otb  3udfr  5>*ni  ging,  gießt  ben  ©aft  bnjit  nnb 
laßt  il)ti  unter  öftrrm  Jlbfibäunien  in  ber  'Jlrt  cinfodien,  baß  er  00m  ©dtaiim» 
löffel  meßr  in  fleinen  glotfen  fällt  al«  ßießt,  ober  aiidi  wenn  eine  S'rlf 
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om  @d)aumt5fft(  ^ngrn  biribt.  Jßat  ba«  ®tli€  birfc  Qrobt  errettet,  fo  wixt 
ti  fogleid)  in  tlfint  nwänntf  @(äfrr  0tfuIU  unb  falt  gfficQt.  ©obann  n>cr> 
brn  ftnnr  runbc  93(ätti^rn  ^apirr  grfcbnittnt,  in  9lra(  getaucht,  barübfr  gr< 
Ugt  unb  npi^tnolb  mit  $a(>irT  gut  übtrbunbrn. 

2116.  ^o^anttibbrrrs@c(ee  c^ti«  gtnnr. 

Gelee  de  |[roseilles  rouges  et  bltnebes  stns  feu. 

®nn}  triff  »nrbfn  abgrjupft,  auegfptfft,  brr  ©oft 

in  finf  ©(^üfftl  gftiian  unb  ouf  rin  S3funb  fclt^fn  ©oft  rin  $funb  frin= 
geftofcnfr  9toffinat<3uifrr  grnemmm  unb  jufommrn  brri  ©tunbm  lang  obnf 
Kufb6rrn,  bie  rr  ;u  gflirrn  anfängt,  grrfibrt.  Dirfre  ®r(6t  bot  rinrn  ffbr 
guten  ®ff(bmo(f  unb  i|t  brm  »orbrrgtbfnbfn  oorjujitbrn.  ®e  wirb  rbmfe 
in  ®(äfrr  grfüUt. 

2117.  ^p^annidbeerfaft.  SIrop  de  iroseUles. 

9uf  rin  $funb  fiitrirtfn  ^Pbonnieberrfoft  gibt  man  Pirrunbgwanjtg 
üotb  fringrfipfrnrn  9laffinat>3u(frT , girft  re  jufommrn  in  rinr  SoutriOr 
pbri  Xrug  unb  fcbiomtt  i^n  gut  burrbrinanbrr,  bie  fi<b  brr  3u(tri  aufgclpli 
batj  bann  wirb  rr  gut  jugrpfrppft,  grpitbt  unb  aufbrmabrt. 

2118.  ttrbeTjpgrite  Sobannidbetmt.  Groseilies  |lteees. 

l>irju  tprrbrn  bir  grpgtrn  unb  fdiönfim  Xraubm  grnpmmcn;  6e  mrr« 
brn  in  rinr  ©(büffri  grtban,  rtwae  jum  ©rritlauf  grfptbtrt  3u<I'r  barübrr 
gegpffm,  mit  birfrm  gefebroungm,  bann  jrbr  Xraubr  in  fringrfioffnrm  9lof« 
finat-3u(frT  umgrfrbrt,  bie  ^r  ganj  wri$  brpubrrt  finb;  fir  nttbrn  bann 
auf  rin  ©irb  grirgt,  langfam  grtTodnrt  unb  jum  Srffrrt  grgrbrn. 

2119.  ©t^warje  ringmadtte  Sluffr.  Nolx  noires. 

SBrnn  bir  wrlf(bm  91üffr  auegrwacbfrn  finb,  abrr  np<b  frinr  battrn  ©tboirn 
babm  unb  fiib  burebftrebrn  laffrn,  »rrbrn  fir  jum  (Sinmaibrn  gmom< 
mrn.  3)}an  ftbnribrt  untrn  unb  pbrn  rin  flrinre  ^ribtbm  ab,  burebftie^t 
fir  an  prtfibtrbrnrn  ©trdrn  brri  bie  pitrmal  mit  rinrr  iRabrt  unb  (rgt  fir 
in’e  foltr  ÜBaffrr,  mp  man  fir  1 2 bie  14  itagr  (irgrn  (ä|t,  abrr  jrbrn  3!^ 
bae  grftanbrnr  SBaffrt  abläft  unb  frifibre  barauf  girft.  hierauf  mrrbm 
ftr  roricb  blanfibirt;  bir  ißrpbr  ifi,  baf  man  rinr  Sabri  bur«^  bir  9lup  fintt 
unb  in  bir  {)6^r  ^rbt,  pon  brr  fir  (rii^t  wirbrr  abfaUrn  muf.  ©Pbann  gibt 
man  bir  diüffr  wirbrr  in’e  faitr  ÜBaffrr  unb  läft  fir  übrr  9lod)t  firbrn. 
2(m  anbrrn  iDtprgrn  wrrbrn  fir  auf  rin  S£uib  auegr^pbrn,  abgrtrppft,  wirbrr 
in  rinr  ©«büffri  grtban  unb  bünn  griäutrrtrr  3udrr  barübrr  grgpffrn.  £>re 
anbrrn  S^age  wirb  brrfrtbr  abgrgpffrn,  rtwae  ftärtrr  grlpc^t  unb  (alt  wirbrr 
barübrr  grgpffrn.  Stuf  birfe  SBrifr  wirb  fr«be  Sagt  bintrrrinanbrr  brr  3ud« 
frbremal  abgrgpffrn,  rtwae  frifibrr  baju  grgpffrn  unb  frbr  rrin  obgrfibäumt. 
Slm  firbrntrn  Xogr  wirb  brr  3u((rr  jum  $abrn  gr(p<bt,  bir  SSüffr  blnei>>9f° 
tbon  unb  riuigrmal  barin  aufgrtoibt.  Dann  wrrbrn  fir  f(bi<btcnwrifr  mit 
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((ctntn  ®tü(f(^rn  3i»imt  unb  einigen  StteUen  in  fieineme  £öy>fe  geoebnet, 
bet  3ui(et  barüber  gegoffen,  gut  }ugema(^t  unb  aufbewa^et. 

2120.  äSei^e  9tüffe.  Noix  Manches  conBles. 

^ie;u  wählt  man  bie  grögten  Slüffe;  non  biefen  wirb  bie  grüne  @(haie 
öon  oben  herab  bi«  aufa  SBeife  abgefchäft  unb  bann  in  frif<he«  fflaffet  ge= 
werfen.  Unterbeffen  macht  man  gftug«  ober  SRegenwaffer  fiebenb,  in  welihea 
man  einen  (Sgtöffel  ooQ  ftein  geflogenen  Süaun  gibt  unb  bann  bie  9lüffe, 
ben  oorhergehenben  gleich,  weich  bianfehirt.  ®ann  werben  fie  in’«  frifche 
Sffiaffer  getgan  unb  etwaC  3üronenfaft  baju  gebrüeft,  wobei  man  fie  ganj  falt 
werben  lägt,  ^ann  werben  fie  in  eine  anbere  0chüffel  gelegt,  gang  bünner 
3ucfer»©hrup  barüber  gegoffen  unb  über  SRocht  flehen  gelaffen.  Äuf  blefe 
SEBeife  wirb  eier  bia  fünf  Sage  fortgefahren,  wo  jeboch  ju  bemerfen  ifl,  bag 
jeben  Sag  ber  3“<fer  etwaa  ftärJer  gelocht,  rein  abgefd^äumt,  latt  wieber 
barüber  gegoffen  unb  bann  mit  $apier  gebeeft  wirb.  3lm  fechflen  Sage  wirb 
ber  3u<*tr  abgefeihl,  etwaa  frifcher  ©prup  baju  gethan,  jum  S3reitlauf  ge« 
focht,  bie  iRüffe  einmal  mit  aufgefocht  unb  bann  nochmaia  über  9lacht 
flehen  gelaffen.  Slm  fiebenten  Sage  wirb  ber  3«<*rr  jur  grogen  Sßerle  ge« 
focht,  bie  fJlüffe  einigemal  aufgefocht,  fehr  rein  obgefchäumt  unb  ben  oor» 
hergehenben  gleich  aufbewahrt. 

2121.  @rünr  ^prifofen.  ^ Abrieuls  xerls  conits. 

Orüne,  aber  faR  auagewachfene  Slprifofen,  beten  Äerne  noch 
pnb,  werben  in  eine  ttofferolle  gethan  unb  fiebenbheige , recht  h'?*  2auge 
barüber  gegoffen;  bann  werben  fie  jum  Jeuer  geflellt,  aber  nicht  fochen  ge« 
laffen,  bia  fie  gonj  geworben  finb.  ^lierauf  werben  fie  mit  einem 
©choumlöffel  in’a  warme  SBaffer  gelegt,  nach  unb  nach 
unb  mit  einem  Suche  bie  wollige  ^aut  abgerieben,  worauf  man  fie  in’a 
falte  SBaffer  legt,  ©ie  werben  / einigemal  burchflo« 

chen,  bann  bia  fie  »on  ber  ölabel  fallen,  weich  bianfehirt.  »erben 

fie  in  eine  ©chüffel  gethan,  faltea  SBaffer  barüber  gegoffen  unb  über  SRacht 
flehen  gelaffen.  Slm  onbern  Sage  werben  fie  auf  ein  Such  auCgelegt,  bann 
in  eine  (SafferoUe  gethan,  bünner  ©prup  barüber  gegoffen  unb  Inngfam  ein« 
mal  mit  aufgefocht.  Sluf  biefe  Iffieife  wirb  jeben  Sag  fortgefahren,  bie 
Slprilofen  einmal  bamit  aufgefocht  unb  ber  3ucfer  jeben  Sag  etwaa  flärfer 
gefocht , fo  bag  et  om  »irrten  Sage  bie  Sßrobe  ber  fleinen  ^txU  erreicht 
hat.  Slm  fünften  Sage  wirb  brr  3u(fer  abgefeiht,  jum  glug  gefocht  unb 
bie  grüchte  nochmoia  mit  oufgefocht,  bann  fehr  rein  abgefchäumt  unb  wie 
bie  oorhergehenben  oufbewahrt. 

2122.  Crangenblüthcn.  Flears  d'oranges. 

®ie  frifchen  SSlüthm  »on  ben  Drangenbäumen  werben  abgejupft,  rein 
belefrn  unb  furje  3c0,  bia  fie  ju  fchwigen  onfongen,  in  einem  Äeffelchen 
mit  etwaa  SBaffer  gelocht;  bann  fheut  man  feingeflogenen  Raffinat « 3utfer 
barüber,  rührt  fit  um  unb  lägt  fit,  bia  ber  3urfer  gaben  jieht,  fochen. 


Digilized  by  Google 


858 


82.  Hbft^nilt.  !Sen  Un  dnotniai^ttn  Srü(^tni. 


®onn  ftrcut  man  no(^  rtroaS  flarfn  borübrr,  rü^rt  f«r  immrr  um 

unb  fä^rt  fo  fort,  bia  fit  ganj  trotftn  fuib.  ^)itrauf  fd)ütttt  man  fie  auf 
tin  ^aarficb,  läpt  fit  im  Irotfcnfe^ranf  trorfntn  nnb  btroa^rt  fit,  gut  gt= 
fd)lofftn,  an  einem  troefenen  Drte  auf. 

2123.  9(marf((fn.  Afflirelies. 

3luf  ein  ipfunb  auagefernte  Slmarellen  »erben  brei  SQiertelpfunb  3«rffr 
genommen,  gum  ging  gefoe^t,  bie  Stmaretlen  bojn  getban,  einmal  bamit 
aufgetoc^t,  rein  abgef(^äumt,  in  eine  irbene  Sc^üffel  gef(^üUet,  ein  Javier 
barauf  gelegt  unb  über  Statut  flehen  geloffen.  3lm  anbern  Sage  f«büttct 
man  fie  in  einen  25ur(^f(blag,  lä^t  btn  ©oft  gut  ablaufen,  !o*t  i^n  jiim 
©reitlauf,  f(^üttet  bie  9lmarellen  »teber  baju,  lä^t  fie  einmal  mit  auffoÄen, 
nimmt  ben  ©«^aum  fe^r  rein  ab  unb  f^üttet  fte  »ieber  in  bie  Sdiüffel. 
2lm  brüten  läge  wirb  ebenfo  oerfa^ren,  nur  ba^  ber  3utlfr  »ieber  et»aa 
fiätfer  geto(f|t  wirb.  iÄm  oierten  Sage  »erben  bie  fSmarellen  »ieber  in  ben 
2>ur(^f(^lag  gefc^üttet,  ber  ©yrup  wirb  bann  gum  ging  gefoc^t , bie  Slma= 
reiten  ^ineinget^an,  einigemal  überfot^t,  fe^r  rein  abgefAäumt  unb  bann  in 
fieinerne  Sopfe  gefüllt.  9tm  anbern  Sage  wirb  ein  riinbea  ipapier  über 
bie  Stmaretlen  gelegt,  biefe  mit  einer  ®(t|»ein8btofe  unb  IfJapier  gugebunben 
unb  troden  aufbewa^rt. 

2124.  Sluageferntc  .(tirfc^cu.  Cerises  ronllles. 

Sluf  ein  ^funb  auagefernte  Äirfi^en  »erben  fünf  Sle^telpfunb  3uda 
genommen  unb  biefelben  wie  bie  SlmarcUen  be^anbelt. 

2125.  Äirfdfenfaft.  Slrop  de  cerises. 

aWan  reinigt  bie  dUrft^en  oon  ben  ©tielen,  flö§t  fie  fommt  ben  Äer* 
neu  nnb  lä|t  fte  gugeberft  über  9lad)t  fielen.  35ann  »erben  fie  gut  aua= 
gepreßt  unb  auf  ein  SJfunb  ©aft  brei  93iertelpfunb  3urfer  genommen.  Sn 
3u(fer  wirb  gum  glug  gefolgt,  ber  ©oft  noi^maia  burd)  ein  ©ieb  bagu  ge= 
goffen  nnb  gwei  ÜRinuten  mit  bem  getötet,  »ä^renbbem  man 

benfelben  fel)r  rein  abfibäumt.  2Benn  ber  ©aft  falt  geworben  i^,  wirb  er 
in  93outeillen  gefüllt,  biefe  gut  »erforft,  gepii^t  unb  on  einnn  falten  Crte 
aufbewa^rt. 

2126.  l^irft^enfafl  auf  eine  andere  Slrt. 

Slrop  de  cerises. 

ÜÄan  »iegt  ben  auagepregten  Äirfibenfaft  unb  rfibrt  auf  ein  a?funb 
©aft  ein  ipfnnb  geftopenen  3uder  barunter,  füllt  ben  ©aft  in  gut  gerei= 
nigte  glofi^ert  unb  flellt  fte  ai^t  Sage  long  nii^t  gugebunben,  fonbern  nur 
überbunben , an  einen  falten  Crt.  3eben  Sog  müffen  bie  SBouteillen  gut 
aufgefi^wenft  »erben,  bomit  ber  3“‘lfr  ftd)  auflbft.  IRaib  biefer  3eit  wirb 
ber  ©oft  Ijell  filtrirt,  bann  in  Souteilten  gefüllt,  biefe  gut  oerforft,  gepiibt 
unb  an  einem  troefenen  Orte  aufbewabrt. 
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2127.  .ftirfc^en  in  6ffio.  Cerises  an  vlnaigre. 

®anj  fd)önc  flro^e  Äirfdicn  werben  ^ieju  gewählt,  bie  ©Hele  ^a(6  ob* 
gefc^nitten  unb  in  wei^e  ©löfer  gefußt;  fobonn  gibt  mon  ju  einer  SOiertelmog 
weiten  6fjig  ein  Sßiertelpfunb  lä^t  ibn.mit  einigen  Steifen  unb 

einem  ©tü(f  Sin'H'i  ouffoe^en  unb  wenn  er  fnlt  geworben  ift,  fo  gie9t  mon 
i^n  über  bie  Äirft^en  unb  binbet  fie  fe|t  ju.  9lot^  oc^t  3;ogen  wirb  ber= 
fclbe  obgegojfen,  netbrnoW  oufgefodit  unb  wenn  er  folt  ift;  wieber  borüber 
gegoffen,  bonn  gut  jugebunben  unb  oufbewobrt. 

2128.  @ingemacbte  Himbeeren.  Frainlioises  eonllles. 

9luf  ein  ißfunb  f(böne,  rotbe  ^»imbetren  wirb  ein  ißfunb  Buifer  genom* 
men.  Scrfelbe  wirb  jum  ging  gefo(bt,  bonn  werben  bie  ouögefud)ten  ^lim» 
beeren  botu  getbon,  einmol  mit  oufgefo(bt,  "in  obgefcböumt  unb  bonn  in 
eine  ©cbüffel  getbon.  Stm  onbern  Soge  fcbultet  mon  bie  .^imbeeren  in  einen 
25ur(bf(biag/  ?o<bl  ben  ©oft  wieber  etwo«  bider  ein,  fiböumt  »bn  rein  ob, 
löpt  bie  |)imbeeren  no(bmold  mit  ouffoeben  unb  f<büttet  jie  wieber  in  bie 
©(büjfet.  9lm  britten  Soge  werben  fie  wieber  obgefeibt,  ber  ©oft  wieber 
etwoö  birfer  getoAt,  bie  4>imbeercn  boju  getbon,  burdieinonber  gefibwungen 
unb  fo  in  fleinerne  Söpfe  gefüllt.  Kenn  fie  folt  fiub,  wirb  ein  HJopiet 
borouf  runb  gef(bnitten,  mit  einer  ©ebweiiWblofe  unb  Ißopirr  überbunben 
unb  oufbewobrt. 

2129.  <^i{mbeet*@aft.  SIrop  de  franiboises. 

®er©oft  oon  guten,  reifen -Himbeeren  wirb  gut  oubgepregt  unb  fiftrirt, 
bonn  fo(bt  mon  ouf  ein  ißfunb  ©oft  oierunbjwonjig  £otb  3u<fer  Jum  ging, 
fibüttet  ben  ©oft  boju,  lögt  ibn  mit  auffod)en,  fcböumt  ibn  febr  rein  ob 
unb  wenn  er  folt  ift,  füllt  mon  ibn  in  gut  gereinigte  SBouteiUen,  welche 
mon  fobonn  »erforft  unb  oerpiibt. 

2130.  <|)iinbeer*C^e(ee.  Gel^e  de  framboises. 

TOon  jerbrürft  bie  Himbeeren,  tbut  fie  in  einen  Äeffel,  giegt  etwod 
SBoffer  boju  (ouf  feeb«  ®tog  ^»imbeeren  eine  b«lbe  5P?og  ffiojfer)  unb  lögt 
fie  unter  beftöubigem  SRübren  ouffodien;  bann  fteflt  mon  ein  |)oor[ieb  über 
eine  ©cbüffel,  fd)ültet  bie  .f)imbeeren  bineiu,  bedt  ge  ju  unb  lögt  ge  über 
9lodjt  geben.  2lm  onbern  Soge  tbut  mon  ju  biefem  ©ofte  ben  oierten  Sbeil 
3obonnlebeerfoft,  wiegt  ibn,  tbut  bonn  ouf  ein  iPfunb  ©oft  jwonjig  Cotb 
3uder,  foibt  benfelben  jum  glug,  giegt  ben  ©oft  boju  unb  lögt  ibn  bie  jur 
bgerle  unter  febr  reinem  Slbfcböumen  einfo<bcn.  üWon  füllt  biefed  @elöe  in 
fleine  ©löeeben,  legt  runbgefebnittene  unb  in  Äirf<benwoffer  eingetouebte  ißo« 
pierfebeibdten  borüber,  binbet  ge  nocbmole  ju  unb  gellt  bie  ©löecben  on 
einen  trodenen  Crt. 

2131.  .^tinbecr*3)larmr(abr.  Marmelade  de  franiboises. 

(Se  werben  oöUtg  reife  .Jiimbeeren  bureb  ein  ©ieb  getrieben  unb  bonn 
JU  einem  ^funbe  SDtorf  ein  <ljfuub  geftogener  3ii<fer  genommen;  biefeö  wirb 
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jufammtn  in  tint  (SafftroQe  grt^an  unb  unttr  bffiSnbigtm  Stü^rrn  einige 
SRinutrn  gut  gefolgt,  bann  rein  abgrf(^Sumt.  3))an  nimmt  bit  Warmclabr 
eom  $euct,  lägt  jit  fo  langt  fte^rn,  bid  fi(b  eine  feint  Oaut  barübtr  gezo- 
gen ^at , bie  bebutfam  abgenommtn  »erben  mug.  SBenn  fit  b<>ib  au<ge(üblt 
ifl,  wirb  fit  in  ©läfer  gefüllt  unb  gut  jugebunbtn. 

2132.  $imbm«6ff!g.  Sirop  de  framboises  au  Tinaigre. 

ü)rti  URag  Oinibeeren  »erben  in  eine  <3(büfft(  getban , j»ei  Wag 
ffleinefpg  borüber  gegoffen  unb  einigt  Sagt  jugeberft  fleben  gelaffen,  ©o» 
bann  »erben  fit  buribgepregt  unb  auf  eine  9Rag  ein  $funb  3u<fer  genom> 
men;  man  lägt  te  jufammen  auffoiben,  fibäumt  ben@aft  rein  ab  unb  wenn 
er  falt  ifl,  gltrirt  unb  füllt  man  ibn  in  IBouteilltn.  SBenn  man  biefen 
(Sffig  mit  SBaffer  uerbünnt,  fo  gibt  er  ein  febr  »oblf<bme(!enbee , lüblenbea 
unb  gtfunbte  ©etränf. 

2133.  @ff4äUe  Slprifofen.  Abrieots  eonfits. 

üRan  nimmt  birju  Slprifofen,  »tlcbe  fafl  reif  finb,  boibirt  unb  f(bält 
fit  rt(bt  glatt,  ©obann  »erben  ge  in’O  (alte  äBaffer  getgan  unb  mit  bie> 
fern  b^ig  gemaigt,  oom  geuer  genommen  unb  }ugebe(ft  gegen  gelaffen,  bia 
baa  SlBaffer  lauwarm  unb  bit  Slpritoftn  »tilg  geworben  gnb,  bann  »erben 
ge  in  frifigem  SBager  abgetüglt,  auf  ein  S^uig  gelegt,  in  eine  ©cgügtl  ge> 
orbnet,  mit  bünn  geläutertem  übergogen  unb  mit  einem  $apier  ge< 

betft,  gegen  gelagen.  S(m  anbetn  S^age  wirb  ber  3u(fer  abgefeigt,  jum 
Sreitlauf  geto(gt,  bie  Mprifofen  ginein  getgan,  einmal  gtlinbt  mit  auftoigtn 
unb  »ieber  über  9la(gt  jugebetft  gegen  gelagen.  9lm  britteu  Sagt  fegüttet 
man  ben  3u(fer  »ieber  ab,  fotgt  ign  jum  fleinen  gflug,  tgut  bie  ätpritofen 
boiu,  lägt  ge  »ieber  mit  auffo(gen,  f(gäumt  ge  fegr  rein  ab  unb  wenn  ge 
folt  gnb,  orbnet  man  ge  in  ©läfer;  foUte  ber  ©grup  ju  »itl  fein,  fo  lo(gt 
man  ign  ein,  ftgäumt  ign  fegr  rein  ab  unb  giegt  ign  »arm  über  bie 
Slprifofen. 

2134.  @anje  reife  9(ptifofen.  Abrieots  ronlts. 

Wan  brütft  mit  einem  {>51j(gen  bie  Jteme  aua  ben  reifen  Slpritofen, 
legt  ge  figitgtenmcife  in  eine  ©(gügtl,  giegt  geläuterten,  jum  Sreittauf  gt<’ 
fo(gten  3udcr  »arm  barüber,  bebetft  ge  mit  Rapier  unb  lägt  ge  über  9la(gt 
gegen.  Sm  anbern  Sage  wirb  ber  3o<lrr  abgefeigt,  no(g  etwaa  baju  ge^- 
tgan  unb  jum  fleinen  91ug  gefolgt,  bann  legt  man  bit  Slprifofen  »ieber 
gintiu  unb  lägt  ge  langfam  mitaufwaQen,  fegäumt  ge  fobann  fegr  rein  ab, 
fegüttet  ge  »ieber  in  bie  ©tgügel  unb  lägt  ge  jugebetft  bia  jum  anbern  Sog 
gegen.  SDita  Sötrfagren  »irb  no(g  jwti  bia  breimal  »iebergolt,  bia  bie 
9rü(gte  feinen  ©ägrungagog  mtgr  entgalten.  3)aa  legtemal  »erben  bit 
Slprifofen  nocgmaia  langfam  mit  aufgefoegt  unb  auf  ein  ©itb  jum  Slbtropfen 
gelegt ; ber  ©prup  wirb  bann  unter  öfterem  9tbf(gäumen  jum  garftn  gaben 
gefolgt.  Die  Mprifoftn  »erben  in  ©läfer  georbnet,  mit  bem  ©prup  »arm 
übergogtn  unb  wenn  ge  falt  gnb,  »irb  eine  runbgefignittent  $apierf<geib« 


Digilized  by  Google 


82.  86f(^nftt.  9}on  km  clngtinai^ttn  Srüi^tcii. 


861 


batübrr  grUgt,  mit  tlncr  nofgrmacbtcn  @<^wtin0b(afe  fibrrbunbra  unb  wenn 
aui^  birfc  trodrn  groorbrn^  ifl,  toirb  noi^ma«  $a))itT  barübrt  gebunben. 

‘ »I 

2135.  ^(»rifofnt  in  gtafc^m.  Abrieots  au  baln-marif. 

2136.  9t|>rifbfen  mit  jtirf^enmaffrr. ^'Abrieots  h 1‘eau  de  Tie. 

SDlttit  wählt  bwi“  grofe  Stpriloffn  i pf  wrrbfn  btn  bothftgfh^nbtn 
glri<h  (ingfma(ht,  cbmfo  brhanbtlt  unb  f«bän  in  ©täffT  ringrtt(htct.  Untrr 
brn  @9rup,  ber  }ur  ißcTle  gcfo(ht  unb  rnn  abgrfchäumt  ip,  gupt  man  eine 
Cbertaffe  boQ  dlirfcheawaffer,  rührt  re  gut  burcheinanber  unb  gieft  ben 
@9nip  übtr.bie  Stprifofen,  welche  bann  genau  jugemacht  werben. 

2137.  tpitree  bon  ^|>ri(cffn  in  SouteiOen. 

Püree  d'abricots  eu  bouteilles. 

Ißöllig  reife  9t))rifofen  werben,  nachbem  bie  ®teine  hrraubgemacht  pnb, 
burih  ein  6ieb  gefhichen,  biefefl  ^üree  in  ©outeiHen  gefüllt,  feP  »erforft 
unb  jugebunbm,  bann  jwanjig  üRinuten  im  IDunPe  gelocht  unb  barin  er> 
falten  getaffen. 

2138.  Slprifofen^SKarmelabe.  Marmelade  d'abrieots. 

Siecht  reife  Äprifofen  werben  bon  einanber  gefchnitten,  bie  Äerne  her= 
auegrmacht  unb  bie  Mprifofen  burch  rin  > Sieb  gefhichen.  3»  einem  ©funbe 
©larf  locht  man  ein  ©funb  3uder  jum  ^lug,  rührt  bie  SRarmrlabe  bar« 
untrr  unb  läft  pe  bei  brPänbigrm  Umrührrn  unb  dfterem  Stbfehäumen  bid 
rinlochen.  PBenn  pe  h<>ll>  auOgelühlt  ip,  wirb  pe  in  ®läfer  gefüDt,  rin 
©abier  barauf  gefchnitten  unb  bann  frp  jugebunben. 

2139.  Mprilofen^'^afteu.  Phte  d’abrieots. 

Wan  röPet  baO  burchgehirbenr  Warl  in  einem  Jlrpel  bie  bie  9euch* 
tiglrit  weg  iP,  ab,  gibt  bann  auf  ein  ©funb  ein  unb  rin  hnlbr<  ©funb 
Staubjuder,  rührt  ihn  nach  unb  nach  baruntrr,  läpt  bribeO  jufammm  auf« 
lochen,  fpriht  pe  bann  auf  .Rubferblatten , Pellt  pe  biO  jum  anbern  3:ag  in 
brn  ä^rodmfehranf,  frht  jebrOmal  jwei  gufammen  unb  bewahrt  pe  an  einem 
trodenen  Orte  auf. 

2140.  Singema^te  grüne  Söhnen.  Uarleots  Terts  eonits. 

^ir)u  werben  bie  fogenanntrn  grünen  Schwertbohnrn  genommen,  fo 
lange  pe  nicht  hart  unb  heljig  pnb.  Sie  werben  in  gefaljrnem,  lochenbrn 
SBaPer  mit  etwaO  Mlaun  blanfchirt  unb  bann  in  lalte<  PBaffer  gelegt,  ^ier« 
auf  werben  pe  auf  ein  Sieb  jum  llbtro)>fen,  bann  in  eine  SchüPrl  gethan 
unb  mit  bünn  geläutertem  3udrr«Sbrub  übergoPrn.  3>en  3udrr  lägt  man 
brei  3^gr  nacheinanber  abtaufen,  locht  ihn,  fchäiimt  ihn  rein  ab  unb  girpt 
ihn  jebeOmat  wieber  lalt  barüber.  9tm  birrten  Itage  locht  man  ben  3»der 
jum  ©reitlauf  unb  läf t bie  ©ohnen  mit  auflochen,  ^m  fünften  3^age  fchfit« 
tet  man  ben  3uder  ab,  locht  ihn  jur  gropen  ©erle,  fchäumt  ipn  rein  ob. 


Digilized  by  Google: 


8C2 


82.  !Ü»n  kdi  dng(ma(^t(n  Stülpten. 


(ä^t  bit  9o^nrn  no(^maU  mit  auffoc^rn  unb  menn  fit  fa(t  finb,  fuUt  man 
fit  in  ©läfrr  unb  binbtt  fit  gut  gu. 

2141.  a)2irabfUtn.  HIrabelles  eonflles. 

iKan  nimmt  gang  rtife,  aber  nic^t  n>ti(<|e  iKirabtHtn,  burt^^ii^t  fit 
mtbrmalS,  Itgt  fit  in  to(^cnbbfi§c4  üDafftr  unb  btrft  fit  gu,  bi«  fit  in  bic 

anfüblen  lafftn,  bann  Itgt  man  fit  in’«  fattc 
ifBafffr.  SBrnn  fit  falt  gttoorbtn  finb,  f^üttet  man  fit  ouf  tin  grofrt 
•ftaorfitb  gum  äbtro^ftn,  Itgt  fit  bann  in  tint  ©(^üfftl,  f(^üttft  btn 
nötbigtn,  bünngtläutttttn  barübtt  unb  btdt  fit  mit  Bopitt  gu.  8m 

anbtrn  Sagt  wirb  btr  3u*r  abgefti^t,  ttma«  ftifibtr  bagu  gd^an  unb  unttr 
noibmaligtm  iRbfi^äumtn  ttrea«  biiftr  tingtfoi^t,  bann  btif  übtr  bit  iWtra* 
btUrn  gtgpffrn.  8m  gwfittn  Sage  gir^t  man  btn  3urfft  witbtr  ab,  foi^t 
it)n  gum  ®rtittauf,  fi^ütttt  bit  iKirabfUfn  I5§t  fit  rinmat  mit 

auffmbtn,  fi^äumt  fit  fttir  «in  ab  unb  fdjütttt  fit  roitbtt  in  bit  ©t^uffrt, 
ftc  »fTbtn  bann  gugtbtift  unb  übtr  SJlae^t  falt  gtfltUt.  8m  anbtrn  Stagt 
fi^ütttt  man  fit  in  tintn  IDun^ftblag , bo^  btr  ©^rug)  abtropft,  foi^t  ibn 
gur  gro^rn  $trlr,  läft  bit  Blirabrlltn  noi^mal«  mit  auffoi^tn,  fi^äumt  fit 
rrin  ab,  füQt  fit  nai^  brm  (Srfalttn  in  ©löfrr  unb  mat^t  fit  gut  gu. 

2142.  ’JNcIonrn.  Melons  roolits. 

ÜKon  nimmt  rtift,  boi^  noi^  frftt  SÄtlcntn,  fi^ntibtt  fit  in  ftngtrbirft 
©tüifr,  rrinigt  fit  oon  btn  Safrrn  unb  fi^ält  fit.  ©obann  (äft  man  in 
rintm  3ürffr'Jtffftl  hinlänglich  aBajftr  hfi§  wtrbtn , gibt  btt  SWtlontn  bi"* 
tin  unb  frjt  ftc  auf’«  gtuer.  ©obalb  ba«  SBaffer  btn  ©itbtgrab  «rricht 
hat,  werben  bit  aJielonenftücfe  mit  bem  ©chaumlöffel  in’«  falte  SBajfer,  bann 
wenn  fie  falt  finb,  an«  bem  ÜBaffer  auf  ein  S^uep  gelegt  unb  in  eine 
Schüffel  georbnet.  ^lierauf  gic^t  man  geläuterten  3u<lfr  barüber,  beeft  fie 
gu  unb  ftellt  fit  falt.  8m  anbtrn  Sage  wirb  ber  3ucfer  abgefeiht,  gum 
SBreitlauf  eingefoebt,  rein  abgefchäumt  unb  hti^  i>ib  IPfelonen  gegoffen. 
8uf  biefe  SBeife  wirb  brei  Sage  hintereinanber  oerfahrtn,  wobei  man  aber 
jebe«mal  etwa«  ©prup  bagu  gieft  unb  beim  8uffochrn  ben  ©prup  )ebc«mal 
rrin  abfehäumt.  8m  fünften  Sage  fihüttrt  man  bie  üSttonrn^efe  in  einen 
IDurchfchlag,  focht  ben  ©prup  gum  flcinen  S(u0>  0>bt  bie  ÜKelontn  hinein 
unb  lä^t  fte  einmal  mit  auffochen,  fchäumt  fie  feht  rein  ab,  füllt  fit  in 
©läftr,  übergiept  fte  mit  bem  ©prup  unb  macht  fte  gut  gu. 

2143.  2ilu«fattncrbirnrit.  Polres  eonflles. 

IDa«  nbthige  JDuantum  fchöntr  S)lu«latrlleTbirnen  wirb  fein  grfihStt, 
ber  ©tiel  abgefchabt  unb  etwa«  abgefchnitten,  bann  werben  ftc  burchftochrn, 
im  SBaffrr  weich  blanfchirt  unb  bann  im  falten  UBaffrr  abgcfühlt  Srnn 
fie  abgcfühlt  finb,  legt  man  fit  in  eine  ©dtüffrl  unb  gie^t  bünn  grtäntrrtrn 
3ucfer  bantber,  bebeeft  ftc  mit  iPapier  unb  lä^t  ftc  flehen.  8m  gweiten  Sage 
girflt  man  ben  ©prup  ab,  fodtt  ihn  unter  gutem  8bf<häumcn  etwa«  biefer 
rin,  gibt  bie  S3irnrn  bagu,  lä^t  fte  einmal  auffochen,  fchäumt  fie  wieber  ab. 
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fc^üttft  fif  iii  bif  ©d)üfTfl  unb  bfdt  fic  ju.  Stuf  bicfe  Sffidfe  merbtn  fit 
brn  brittfii  unb  »icrttn  Sag  br^onbelt,  too  ober  ftbebmal  ctwa«3urffv  baju 
gtgoffen  wfrbfn  mu§.  Stm  ffinften  Sagt  man  bit  SSirntn  ln  tintn 

Surt^ft^Iag,  bamit  ber  ©^rup  rrin  abläuft,  fod)t  bann  ben  @prup  jum 
fltintn  ging,  lägt  bit  S3irntn  nodjmal«  mit  auffoc^n  unb  füllt  fit,  na(^» 
btm  fit  falt  gtreorbtn  finb,  in  @läftr  unb  binbtt  ftc  gut  ju, 

2144.  fKriiitcIaubrn.  Relne-cloudes  conDtes. 

©d)önt  grogt  IRtintclaubtn,  nic^t  wd(^  unb  fd)6n  grün,  »erbtn  mc^r» 
mal«  mit  ber  ülabtl  bur(^god)tn,  bit  ©tirlt  ^alb  abgt fdjnitttn , in’«  ^tigt 
SBafftr  gelegt  unb  jur  ©eite  gegellt.  2öenn  bit  SSeineclauben  g(^  rotii^ 
anfül)len  lajfen,  werben  fit  in’«  falte  üBaffer  gelegt  unb  jugebeett  gegen  gc= 
lagen.  Slm  anbern  Sage  werben  fie  in  ba«  SBager  »om  oorigen  Sage  ge» 
legt,  etwa«  Sllaun  beigtgeben,  bamit  ge  wieber  grün  werben  unb  langfam, 
fo  bag  man  bie  .^anb  barin  leiben  fann,  wieber  erwärmt,  ©inb  bit  Steine= 
clauben  alle  gleiig  weicb  geworben,  fo  werben  fie  }um  Slbfüglen  wieber  in’« 
falte  SBager  gelegt.  Sann  werben  ge  jum  Slbtropfen  auf  ein  Sutg  gelegt, 
fobann  in  eine  ©diügel  getgan  nnb  gonj  bünn  gelöuterter  ©prup  barübtr 
gegogen.  Stm  anbern  Sagt  lägt  mau  ben  3“*'^  ablaufen,  foigt  ign  etwa« 
bider,  figäumt  ign  rein  ab  unb  giegt  ign  falt  wieber  über  bie  gleineclaubtn. 
Sluf  gleicge  äÖeift  wirb  noig  jwti  Sage  »erfagren.  Stm  oierten  Sage  feigt 
man  ben  Suder  ob,  giegt  no(g  etwa«  frgegen  ba)u,  foegt  ign  jum  S3reit< 
lauf,  figäumt  ign  rein  ab,  gibt  bie  fgeineclnuben  ba^u  unb  lägt  ge  einmal 
mit  ouffod)en.  Slm  fünften  Sogt  giegt  man  ben  ©prup  wieber  ab,  gibt 
noeg  etwa«  frifigcn  bajii,  fod)t  ign  jutn  ging,  figäumt  ign  wogl  ab,  gibt 
bie  Sieineclauben  baju,  lägt  ge  einmal  mit  auffoigen,  figäumt  ge  notgmal« 
ab,  füllt  ge  in  Söpfe  ober  ©läfer  unb  binbet  ge  feft  ju. 

2145.  ßingeinacgte  grüne  Söeintraubfn.  Vergus  conflts. 

£Wan  nimmt  groge,  au«gewaigfene,  noig  grüne  SBeintrauben,  maigt  bie 
Äerne  gerau«  unb  lägt  ge  mit  SBager  einmal  auffoigen,  bann  bebeeft  mon 
ge  unb  gellt  ge  auf  geige  Stfige.  ©obolb  ge  weiig  gnb,  lägt  mon  ge  ouf 
einem  ©ieb  abtropfen.  3“  einem  ?ßfunb  folcger  IBeeren  foigt  mon  ein 
SBfunb  3utf"  ittni  ging,  gibt  bie  SSteren  baju  unb  lägt  ge  langfam  mit 
auffolgen,  fdiäumt  ge  ab,  figüttet  ge  in  eine  ©igügel  unb  lägt  ge,  mit 
einem  SSogen  ipupier  bebedt,  gegen.  Slm  onbern  Sage  figüttet  man  ge  in 
einen  Surigfdilag,  fodtt  ben  3“<fff  Jt't  grogen  Sßerlt,  gibt  bie  SSteren  baju, 
lägt  ge  einigemnt  auffoigen,  figänmt  ge  gut  ab,  füllt  ge  in  ®läftr  unb 
binbet  ge,  wenn  ge  falt , geworben  gnb,  mit  Sßapier  unb  ©igmcin«blafe  ju. 

2146.  Cirüne  feigen.  Figues  eonfties. 

ajfan  nimmt  fdjöne  grüne  geigen,  weligt  noig  niigt  ganj  reif  gnb, 
buriggid)t  ge  oon  oben  einigemal  mit  einem  figmalen  IKefferigcn,  tgut  ge 
in’«  geige  Söager,  lägt  ge  jum  Äoigen  fommtn  unb  legt  ge  bann  wieber 
in’«  fri|d)e  üBagtr.  Stm  anbern  Sage  fegt  man  ge  noigmal«  mit  geigem 
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SBaffrr  )um  %tu(x,  wirft  rtne  ^anbooU  @al}  unb  @)>tnat  (|inrin  unb  läft 
fir  tansfam  »ri(^  (ot^rn.  Sann  Irgt  man  jir  wtrbrr  in’<  taitc  2Baffrr  unb 
wenn  fit  fa(t  gmorbrn  finb,  ft^ütttt  man  fit  auf  rinrn  Surif^f^Iag,  Irgt  fit 
bann  in  rinc  ©c^üffri  unb  gir^t  bünn  gcIäuttTtrn  3u(frr  barüber.  Sab  tori> 
tm  ffltrfa^rtn  fit  mit  btn  Sirntn  grmrin. 

2147.  @ingrma(^te  ipfirftt^e.  Peches  ronltes. 

Sit  Sßfirfith'  müfftn  fafl  rtif  unb  eöUig  aubgrwachftn  ftin.  iDtan  ftbnti> 
btt  fit  nontinanbtr,  nimmt  bitjltrnt  beraub,  f(balt  unb  b(anf<birt  fit.  SQtnn 
fit  }u  (o<btn  anfangtn,  ltgt  man  fit  mit  btm  Scbaum(5fftl  in’b  faltt  3Baf> 
ftr  unb  bann  Iä§t  man  fcr  wenn  ftt  nöQig  abgrtropft  finb,  in  gtläuitrttm 
3uiftr  tinigtmal  aufftxbtn,  febütttt  fit  in  tint  @d)üfft{  unb  (ä§t  fit,  mit 
$a))itT  jugtbteft,  bie  }um  anbtm  Sagt  fltfitn.  %m  anbtrn  Sagt  fibüttrt 
man  fit  in  tintn  Surcbfcblag,  fo(J|t  btn  3n<ftr  jum  Srtitlauf,  gibt  bit 
grüibtt  bintin  unb  (ä§t  fit  tinigtmal  mit  aufmaUtn.  3(m  britttn  Sagt  fo<bt 
man  btn  3n<fet  mit  ttwoe  Ätpftl  »®tl^t  jum  fltintn  Slug,  gibt  bit  «pfir» 
fi(bt  baju,  läft  fit  noCbmalb  mit  auftoibtn,  febSumt  fit  ftbr  rtin  ab,  orbntt 
pt  in  ®l5ftr,  gitpt  btn  S^rup  barübtr,  binbtt  pt,  na«bbtm  pt  falt  gtrocr' 
btn  pnb,  mit  ©(bwtinbblaft  unb  $apitr  ju  unb  PtUt  pt  an  tintn  trotff 
ntn  Crt. 


2148.  i)[Jprfi(bntannelabe.  Marmelide  de  pdehes. 

3lue  ganj  Ttiftn  ipprpibtn  nimmt  man  bit  dttrnt  beiauC,  trtibt  pt 
buTtb  tin  {laarptb  unb  witgt  auf  tin  $funb  QRart  tin  $funb  ftingtPoftntn 
3u(ftt,  wtl(bte  man  jufammtn  unttr  btPSnbigtm  diäbrtn  bid  tinfotbt,  warm 
in  ®(äftr  füllt  unb  wtnn  bit  üRarmtlabt  falt  gtworbtn  ip,  gut  jubinbtt 
unb  aufbtwabrt. 

2149.  ^Prficb«  im  2!un^t.  Peches  tu  btln-marie. 

®(b5nt,  nicht  gang  rtift  $prpcbt  wtrbrn  boi^i>  flcfcbält  unb  in  wtit^ 
balpgt,  wtipt  ®löftr,  lagtnwtift  mit  gtPoptntm  3“<*ee  »oH  tingtricb- 
ttt,  bann  gitgt  man  ttwaa  ©brup  barübtr,  binbtt  pt  mit  ©cbmtineblaft, 
bag  (tint  Suft  barin  bltibt,  ftP  ju  unb  foebt  pt  ftcb<  bie  acht  PPinuttn 
au  bain-marie.  %uf  glticbt  ÜBtift  btrtittt  man  bit 

2150.  im  3)»nfie.  Prnnes  au  baln-marle. 

2151.  älprifofttt  im  2)ttnfle.  Abrieots  au  btfn-marie. 

2152.  äBeicbfcln  im  fünfte.  Griottea  ou  eerlses  au  btin-marle. 

2153.  SPiirabtQctt  im  ^unfic.  MirobelIe.s  au  balu-tutrie. 

2154.  Slbgefcbälte  im  fünfte.  Prunes  au  btln-marie. 

®cb5nt  rtift  3»rtfcb(tn  wtrbtn  in’«  (ecbtnbbtigt  PBafftr  gtltgt,  wtnn 
bit  .Paiit  aufrtigt,  mit  btm  ©cbaumlöftl  btrauCgtbobtn,  abgtfcbült  unb  in’e 
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faltf  ffiofffr  flflfflt.  Sann  »rrbfn  fie  auf  fin  Sud»  jum  Slbtropfcn  gttrgt, 
mit  gfflogfnfm  in  ©läfn  nngrric^ttt,  etwa«  bünntr  ©^rup  barübtt 

grgoffrn  unb  mit  ©(^wrtndblafr,  bamit  ni(^t  bic  minbfftc  fiuft  bann  bleibt, 
feft  jugebunbtn.  ©ie  werben  bann  fünf  üWinuten  au  bain-marie  gefotzt. 

2155.  6ingrma(^te  Quitten.  Coins  eonllts. 

SDlan  nimmt  rec^t  reife,  f<b6ne,  gro§e  Quitten,  wo  möglich  iBirnguitten, 
ftbneibet  fie  in  f(^5ne  gleiche  ©c^ni^e,  matbi  bieJterne  ^eraui  unb  f(^Slt  fie 
febr  rein  unb  giatt.  ©ie  werben  bann  wei(^  bianfebirt  unb  auf  ein  ©leb 
gelegt,  ffienn  fie  aQe  wei(b  unb  (ait  pnb,  werben  fie  in  eine  ©ibüffel  ge» 
legt,  mit  bünn  gelautertem  3u(ter  übergoffen  unb  jugebedt  bei  ©eite  gefietit. 
Slm  anbern  Sage  fi^üttet  man  ben  3“<trr  ab,  fod^t  i^n  unter  bfterm  9lb= 
ftbäumen  etwag  bider,  lägt  bie  Quitten  mit  auffotben,  fibäumt  fie  notbmaid 
ab,  fibüttet  fie  wieber  in  bie  ©tbüffel  unb  bedt  fie  ju.  9iuf  biefe  SBelfe 
werben  fie  »ier  Sage  bintfT«nanber  bereitet,  wobei  man  aber  jeben  Sag 
etwad  3u(l'’t  natbgiegt  unb  ign  forgfältig  abfibäumt.  %m  fünften  Sage 
glegt  man  bie  Quitten  in  einen  Surtbftblag,  fo<bt  ben  ©grup  jur  großen 
?}er[e,  lägt  bie  Quitten  noibmal«  mit  auftotben,  füllt  fie,  naibbem  fie  rein 
obgefibäumt  unb  b“t^  auggefüglt  finb,  in  @löfer  unb  binbet  fie,  wenn  fie 
fall  finb,  gut  ju. 

2156.  Quittenbrob.  Psin  de  eolns. 

(San)  reife  Quitten  werben  geftbSlt,  weitb  blanfibirt  unb  burtb  rin 
©ieb  getrieben;  auf  ein  «Pfunb  IDJarf  nimmt  man  ein  Ißfunb  geflogenen 
3uder,  gibt  ti  in  einen  flaiben  Jtrffel  unb  fo<bt  bie  üJiarmelabe  unter  be> 
flänbigrm  feflrn  Slübrrn,  bie  fiib  bie  iDlaffe  oom  lleffel  ablöfi,  gan)  bid  rin. 
(Sine  ‘JHinute  )uoor  gibt  man  etwae  geflogenen  3immt  unb  ein  wenig  9lel» 
len  ba)u , nebfl  (leinwürfeliibt , grfibnittenem  3<t’tonat  unb  ringrmatbten 
Drangen»©(ba(en,  rügrt  nllee  gut  burtbeinanber,  füllt  bieSWaffe  in  beliebige 
formen,  flreitbt  fie  glatt  «nb  flellt  fie  in  ben  Srodenfibranf.  Slm  anbern  Sage 
nimmt  man  bae  Quittrnbrob  aiie  ben  formen,  legt  ee  auf  (Bleibe  unb 
flellt  ee  no<b  mrbrere  ©tunbrn  warm.  (Ran  bewagrt  ee  )wifiben  weigern 
$apier  in  ©ibacbteln  auf. 

2157.  Quttten»@r(er.  Gelöe  de  eolns. 

Sie  Quitten  werben  gut  oon  brm  SBoHigen  abgeriebrn,  in  ©tüdibrn 
grfibnitten  unb  weiib  geloibt,  bann  werben  fie  gut  auegr^rrgt  unb  brr  ©aft 
filtrlrt.  9luf  ein  ipfunb  ©aft  nimmt  man  ein  ißfunb  (leingefiblagenen 
9iafftnat»3uder,  lägt  ign  barin  }rrgebrn  unb  (oibt  re  )ufammrn  unter  Sftrrm 
9lbf(bäumen  reibt  bie  ber  ©aft,  wenn  er  »om  Ißöffel  läuft,  eine 

(Berte  bangen  lägt,  )um  (Sel6e  rin.  Siefre  @el6e  wirb  fobann  glriib  in  (leine 
(Bläfer  gefällt  unb,  wie  bae  3obanniebeer»®eWe,  )ugebunben  aufbewaget. 

2158.  .^ag(butten»fDIarmelabe.  Marmelsde  d'egiBntlnes. 

bRan  nimmt  reibt  reife  Hagebutten,  maibt  bie  Jlerne  b«^aue,  tbut  fie 
in  eine  ©tbüffel  unb  lägt  fie  unter  öfterm  Umrübren  mehrere  Sage,  bie  fie 
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»ötüg  n>ft(^  ftnb,  flt^rn.  Str  wcrbrn  fobann  buT(^  ein  ^aarfteb  grf)rt<^rii  iinb 
ju  einem  ipfunb  SWarf  ein  *Pfunb  3i“ffT  genommen , wele^en  man  jitm 
ging  fot^t,  bie  iDiametabe  baju  rü^rt  unb  einigemal  mit  auffot^en  lä§t. 
!Diefe  iS?aTme(abe  .wirb  gleich  in  ©läfer  gefüUt,  mit  Rapier  jugebeeft  unb 
wenn  fte  falt  ifi,  jugebunben  anfbewa^rt. 

2159.  Gei^e  de  itommes. 

ÜWan  nimmt  f<^6ne  ®or«borfer-'9let>fel,  fc^neibet  fie  in  ©(Reiben,  gibt 
fie  in  eine  (SafferoUe,  übergiegt  fie  mit  etwa«  iffiaffer,  fo<^t  fie  gut  au«  unb 
fd)üttet  bie  Slepfel  mit  bem  ©aft  in  einen  giltrir  • ©atf.  ®uf  jwei  ?ßfunb 
©aft  nimmt  man  ein  ij?funb  3ioffinat*3“<lf*/  t*  jufommen  unter 
öfterm  9lbfdbäumen,  bem  Onitten=®eiee  gleit^,  jum  ©elee  unb  füttt  efl  eben^ 
fad«  in  fleine  ©iä«(ben. 

2160.  9Ie^fel::2Karme(abr.  Mirnielade  de  itommes. 

®iefe  wirb  ganj  ber  Spprfu^'ilBarmetobe  gteied  bereitet. 

2161.  6tngnnad^te  Orangenft^alcn.  Gestes  d'oranges  conits. 

©(^öne  gelbe  Drangen  werben  bi«  auf  bie  innere  wei§e  ^)aut  einge= 
f(bnitten,  bie  gelben  ©(^alen  abgejogen,  biefe  im  2Ba|fer  »öHig  weiib  ge< 
fetten,  in’«  falte  Sffiajfer  gelegt  unb  au«gefüf|lt.  IDann  werben  pe  in  einen 
Peinernen  iJopf  eingelegt,  mit  einem  bünnen,  falten  ©^rup  übergopen,  ein 
©retten  barüber  gelegt  unb  leicht  befc^wert.  ISm  anbern  Sage  wirb  ber 
©prup  abgrfeil|t,  etwa«  pSrfet  eingefet^t  unb  l)eip  über  bie  Drangenft^alen 
gegoffen;  fo  wirb  ncc^  weitere  brei  Sage  fortgefa^ren,  ber  3u<lfT  j*ben  Sag 
abgegoPen,  etwa«  anberer  baju  get^n  unb  immer  etwa«  biefer  eingehxbt, 
wobei  berfelbe  immer  rein  abgefeböumt  unb  bann  ^eip  barüber  gegopen  wer* 
ben  muf.  3ulebt  werben  bann  bie  Drcuigenftpalen  in  einen  S^urc^fdtfag 
gef(^iittet,  bet  3u*f  jutf  gropen  ©erle  eingefot^t,  bie  Drangenf<^alen  bajn 
getpan,  einigemal  überfotten,  fepr  rein  abgefebaumf,  bann  in  ben  Sopf  ge» 
prept,  an  einanber  eingeri(ptet,  ber  ©prup  barüber  gegoPen,  mit  einer  nap» 
gemad)ten  ©(pwtin«blafr  gut  {iigebunbrn  unb  wenn  pe  wieber  trotfen  gewor» 
ben  ip,  no(pmnl«  mit  ©apier  überbunben  unb  fo  on  einem  troefenen,  füplen 
Drte  onfbewaprt. 

2162.  ©prup  »on  P3rrberi^en=©äuerltngen.  Sirnp  d'dpine-TlnetIcs. 

9la(p  bem  erPen  Seifen  werben  biefe  ©eeren  gefammelt,  jerbrüdt,  mit 
etwa«  SffiaPer  einmal  überfo(^t,  bann  gut  geprept.  Äuf  ein  ©funb  ©aft 
werben  brei  ©funb  3u(fer  geflört,  jur  ©erle  eingefotpt,  ber  pltrirte  ©aft 
ba}u  gegopen,  einmal  aufgefoept,  bann  fepr  rein  abgefepäumt,  falt  in  gfa» 
f(pen  gefüllt,  gut  jugemaept  unb  aufbewaprt. 

Siefer  ©ap  ip  al«  Simonabt  ju  gebrauepen,  fepr  füblenb  unb  non 
einem  angenebmen  ©cfipmarfe. 
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83.  aOfcQnitt. 

!8ou  brn  Sffigfriii^trn.  Des  Lägumes  confits  au  vinaigre. 

2163.  6ffiggurfm.  Petits  concombres  au  Tinaigre. 

wäb(t  man  tt<b^  bolbauÄgfwatbff"*  ®urfcn, 

rinigcmat  falt  gemäßen,  bann  nicr  bia  fünf  Stunboi  in  SBaffrr  mit  @alj 
griegt  mribrn,  nämlt(^  auf  brripig  ©tücf  »irr  iDiaf  Sffiaffer  unb  ein  $ftinb 
©alj.  hierauf  werben  jie  auö  ber  ©alj.ßade  genommen,  abgetropft  unb 
auf  ein  3:u(^  gefegt.  Unterbeffen  wirb  fo  rief  weiter  SBrineffig,  afb  man 
für  nbl^ig  erachtet,  aufgeto<^t  unb  falt  über  bie  in  einen  Peinernen  Jf»afen 
gelegten  @urfen  gegoffen,  weftbe  noc^  mit  einigen  S^ne^el,  einer 

@d)ote  fpaniftbem  Pfeffer,  einigen  Sorbeerblättern,  jwötf  bib  ad)t}rbn  abge^ 
((gälten  ©(^alotten,  einem  @träu§<^en  Sftragon  unb  jwei  Sot^  @ewürj,  baa 
au«  einigen  SJlelfen,  £D?u«fatbIumen,  Pfeffer  unb  ßorianber  behebt,  gewürjt 
werben.  9tad)  einigen  Stagen  wirb  ber  (Sffig  abgegoffen,  etwaa  frife^er  baju 
get^an,  aufgefoi^t  unb  falt  wieber  über  bie  @urfen  gegoffen;  biea  SSerfa^ren 
wirb  nad)  einigen  Sagen  noc^matd  wieber^olt.  2)ie  (dürfen  werben  bann 
feP  jugebunben  unb  aufbewa^rt. 

2164.  (ßfeffergurfen.  Cornichons. 

®ie  gan§  ffeinen  ®urfen  (fialbpngetfang)  werben  rein  gemäßen,  mit 
einem  Suc^e  abgerieben  unb  einige  ©tunben  in  eine  ©aijiaefr  gefegt,  bann 
of>0f0o|ff"  «nb  »”it  na(hPehenben , gewürjhaften  i«  P*'* 

nernen  4)afen  ober  paffenbe  @(öfer  eingelegt.  3luf  einige  bunbert  ®urfen 
werben  jwei  ©dioten  fpanift^er  Pfeffer,  jwölf  SBelfen,  ein  Sflöffel  »oU  6o» 
rianber,  ein  ÄaPerlöffel  ooU  ^äfefferfbrner,  ein  h^lheO  8oth  ÜRubfatblumen, 
jwblf  ©diafotten,  einige  fiorbeerblätter  unb  eine  .^anbooll  ©Pragonblötter 
genommen  unb  bie  Surfen  mit  biefem  ®ewürj  eingerichtet,  ^»irrauf  wirb 
ber  nbthige  SEBeinefpg  aufgefocht,  abgefchäumt  unb  nachbem  er  falt  ip,  über 
bie  ©urfen  gegoffen,  baf  er  jweipngerhoch  barüber  Pe^t.  9lnch  jwri  Sogen 
wirb  ber  6fpg  obgefeiht,  aufgefocht,  obgefchnumt  unb  hf>&  wieber  barüber 
gegoren,  bann,  wenn  er  falt  ip,  mit  einer  ©chweinablafe  überbunben  unb 
aufbrwahrt. 

2165.  C^ef^älte  Cfurfeii.  Aila. 

3u  biefen  wählt  mon  gro|e  fePe  ©urfen;  pe  werben  rein  gcfchölt, 
jebe  in  »ier  gleiche  Sheile  gefchnitten,  oon  ben  Äernen  unb  wäfferigen  Shei* 
len  gefchieben,  bann  mit  einfachem,  mit  ©afj  untetmifchten  ©fpg  einmal 
aufgrfocht  unb  in  eine  irbene  ©^ü^el  gefchüttet.  9tm  anbern  Soge  werben 
biefelben  h^“ud0enommen,  auf  ein  grope«  ©ieb  gelegt  unb  bann  fchichten« 
weife  mit  nachPehenben  ^ngrebienjen  in  einen  Peinerneu  Sopf  eingerichtet. 
Stuf  breipig  folche  ©urfen  nimmt  man  ein  8oth  ^feferförner,  jwöff  lUelfen, 

.55* 


Digilized  by  Google: 


8«8 
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ftwafl  fiiglifd)  ®froürj,  fin  8ot^  (Sortanbfr,  «nt  ^anbeotl  (Sfiragonblättrr, 
ftwn«  0ff(^abtfn  ü)J«rrfttig,  fint  ©(^otf  fpanif(^fn  ?5frfffr,  fintgr  Sorbrrt^ 
blättcr,  jwflf  0d)alottrn  uiib  «nf  SRocambotf.  Slai^brm  bif  @urffn 
fo  gcorbnct  fiiib,  wirb  brr  nct^igc  gute  ®fintffig  mit  ftma«  ©alj  aufgr^ 
fp(^t  unb  auagrfü^It  barübrr  gegeffm.  9lo(^  einigen  Sagen  wirb  ber  ©ffig 
obgefei^t,  noc^maib  aufgefoi^t  unb  falt  wieber  über  bie  ©urfen  gegoffen, 
bann,  wenn  fie  aubgefü^U  finb,  mit  einer  nofgema(^ten  SRinbbblafe  ju* 
gebnnben. 


2I6G.  @rüne  üBc^nrn.  Ilarieots  verls. 

^»irjii  werben  bie  gonj  feinen,  grünen  ©alotbo^nen  genommen;  fie 
werben  oon  i^ren  Seitenfnfern  befreit,  ftwab  9I(aun,  bem  nö= 

teigen  ©q(j  unb  bielem  fcd)enben  ffiajfer  o(bt  iWinuten  rei^t  grün  blam 
ft^irt,  bann  abgefeiljt,  mit  frifd)rm  SBajfer  übergoffen  unb  auf  ein  grofeb 
Su(^  jum  Stblrcpfen  aubgebreitet.  Sie  werben  fobann  in  ®läfer  eingelegt, 
mit  gutem  SBeineffig,  ber  mit  einer  3ft|f  SRocambole,  einigen  S^alotten, 
einem  8ot^  gemengten  ©ewürj,  Olelfen,  ifjfeffer,  üKubfatblumen , Corianbet 
unb  einigen  Sorbeerblättern  aufgefoe^t  worben  ift,  falt  übergoffen  unb  bann 
gut  mit  einer  JRinbbblafe  jugebunben,  aufbewal)rt. 

2167.  23luutcn(oI)I.  Ghoii-fleiir. 

IDerfelbe  wirb  in  fleine  SRöbeben  get^ellt,  rein  gepult,  in  gefafjenrm, 
foebenben  JBnffer  einigemol  aufgefoe^t  unb  bann  wie  bie  grünen  Sobnen 
v'ollenbet. 

2168.  (f^amfM'gnottb.  Chani|ii|inons. 

Sie  Stiele^en  ber  gnnj  fleinen,  weiten,  fepgemoffenen  Cbampignonb 
werben  abgeflu^t,  bie  Gbampignonb  aWbann  mit  feinem  ©alj  unb  3«tronen' 
faft  gut  abgetieben  unb  gewafe^en.  3ft  bieB  gefi^e^en,  fo  werben  fia  mit 
Salj,  ©füg  unb  3itronenfaft  einmal  aufgefoe^t,  wenn  fie  falt  finb,  abge« 
fei^t  unb  in  ein  wei^eö  paffenbeö  ©lafl  eingerichtet,  ^»ierauf  läft  man 
guten  SIDeineffig  mit  ben  öfter«  bemerften  gewürjh«ftf>'  3ngrebienjen  auffo= 
(ben  unb  nadibem  berfelbe  halb  »erfühlt  ift,  wirb  berfelbe  über  bie  ©hnm> 
pignen«  gegoffen.  9laih  einigen  Sagen  wirb  berfelbe  wieber  obgegoffen, 
aufgefoiht  nnb  h^'Ü  üüft  biefelben  gefchüttet;  wenn  fie  ganj  au«gefühlt 
finb,  fo  werben  fie  mit  einer  naffen  9linb«blafe  überbedt  unb  mit  ©inb= 
faben  jugebiinben. 

2169.  Üfirfifthcr  SBeijen.  'Bie  de  Tiirquie. 

4?ieju  wählt  man  bie  fleinen  fingerlangen  Äolben.  Sie  werben  rein 
gepult  unb  in  eine  ©aljlade  gelegt.  9lm  anbern  Sage  werben  fie  au« 
bem  ©aljwaffrr  genommen  unb  auf  ©iebe  abgetropft,  h'"®“f  *»9  ben 
gewürjha^fii  Sngrebienjen  in  ©läfer  eingerichtet,  bonn  mit  aiifgefochtem 
unb  auögefühltem  ÜBeineffig  übergoffen.  fflei  allen  ®ingemachten  fönnrn 
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84.  flöfcOnitt. 

Son  bcr  Siifcrtioniig  bcr  S^cifrjrttel. 

De  la  Maniire  pour  regier  les  Menus. 

3)00  3ufoiumenjitflfn  «>erf(^ifbfntr  ©prifen  in  rinrm  ricbtigm  93trbölt» 
niffe  ju  b(n  @ö|)rn  unb  mit  grnourr  j7rnntni§  rücffii^tlicb  i^rrr  9Bir(uiigcn 
QCflfn  einoiibcr,  bf'bi  difti  ©prifrjfttfl  rntwtrfni.  3)fnn  wir  wijfni,  bop 
bo0  ©üge  mit  bcm  ©ouern  unb  ©ittcrn,  boö  ©mirrt  mit  bcm  ©oljigrn  iii 
ÜJtifi^ungrn  riiigr^fn,  ^ingrgrn  bo«  ©oljigr  mit  bcm  ©ü§tn  unb  brm  ®it= 
trrn  wibrrflrbt  “»b  Gfrl  rrrrgt.  (Sbrnfo  ift  ju  bfoboebtrn,  meldtr  9Bir= 

fungtn  birfr  ©toffr  auf  unfrrr  (Brfc^mad^nrmm  bnoorbringrn.  ©o  j.  ©. 
afficirt  brr  3im>nt  bir  ©pi^e  brr  3>*n9f/  brr  ©frffrt  mr(|r  bir  ©litte  btr- 
felbtn,  bie  bittern  ©toffc  bie  fflertiefung  bei  ÜÄunbe«,  bo0  ©ciflige  bcn 
Cbrrgoumen,  einige  ©ewürje  ben  @d)(unb  unb  bann  erft  ben  ©lagen. 

©lan  fanu  brp^aib,  wenn  ein  brr  @ef(^ma(f0nernen  abgeftumpft 
ift,  benfelben  burd)  milbe,  erfrif(^enbe  @eri(bte  wieber  no(^^elfen  unb  i^nen 
i^re  (Smpfänglic^feit  wiebergeben.  %u0  biefen  @rünben  erforbrrt  ein  in 

allen  Xf^eilcn  rid^tig  gehaltener  ©prifcjettcl  genaue  Jlrnntni^  bcr  go(h(unft 
unb  felbft  be«  iafelferoiren«. 

3)ie  ©peifejettel  jerfallen  in  mehrere  Äbtheilungen,  nämlich  in  folehe 
JU  geflioitöten,  ju  ©öUen,  ju  gropen  Safeln,  ju  griihftütfen  unb  in  folihe 
für  ben  Samitienfrei«  unb  ^audfreunbe.  2Bir  wollen  juerfl  oerfuchen,  bei 
einigen  häublichen  ©Iahten  anjufangen  unb  bann  ju  fplenbiben  3!afeln  über, 
gehen  unb  babei  bemerfen,  ba§  eine  ©lahljeit  für  äBenige  au0  wenigen, 
ober  geeigneten  ©peifen,  ein  ©aflmohl  aber  an«  »ielen,  fo  ba§  ein  3ebcr 
nach  feinem  ©efehmaefe  wählen  fann,  beftehen  foll.  @in  jeber  Xifch  fotl  fo 
mit  ©peifen  oerfehen  fein,  bof  bie  @äfle  ihre  (S§lu^  befriebigen  Knnen 
unb  übergrofe  ©parfomteit,  wobei  fich  ber  ©oft  geniren  miif,  noch 
»on  einer  ©peife  ju  nehmen,  oermieben  werben. 

3)ie  in  ben  nochfolgenben  ©peifejetteln  genannten  ©peifen  finb  fämmt- 
lich  in  bem  Jlochbuche  felbft  enthalten.  3)a  e«  ©rauch  ift,  bie  ©peifrjrttel 
gewöhnlich  In  fronjöfifcher  ©proche  auf  ben  Safeln  aufjulegen,  fo  würbe  bie 
franjöfifchc  ©ejeichnung  ber  ©erichte  überall  beigegebrn. 
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X)tt  9lununmi  an  bfr  linfni  €ritc  btt  €))cifci|elttl  bcbcutrn  bie  ^Inja^I  btt  nbt^igrn 
Xtuinen  imb  ©(büfftln. 

* |)äu81i(^ed  auf  8 

1 8utttrno(ffn»@m>pf. 

1 C<^ftnflrif(^ , gefottni,  mit  kapern  > @auct. 

1 SBirfingfraut  mit  ^ammeU « Gottlrttm. 

1 ©ebratenc  @an4  mit  (Snbioitn  • @a(at. 

1 SBifUftlropfen. 

^äuMic^eb  ÜKaftl  für  12  bid  16  @ebe<fe. 

1 8%fi4fut)t>e  mit  gcfottcurm  ^u^n. 

1 Sirif(^t)oflft(^fn. 

1 Srnbenbraten  mit  gebratenrn  Jtartoffttn. 

1 ©(bünfictc4  @aucrfraut  mit  gträuc^rrttr  @<^wein4brufi. 

1 (Singenuu^tr  jungt  ^üjiner. 

1 ©ebratmtr  9ic^f(^(cgtt  mit  @a(at. 

1 ®i«quit«Sortt  mit  . 

ÜBit  ge^tn  nun  »cittr  unb  tntnrrfcn  ein  grSfcird  nai^  btut< 

art  ftrbirt.  


SSiltagdmaftl  für  18  @tbrdr. 

2 Äraftbrfi^t  mit  Äaiftrritrn. 

2 jlitlnt  Jtruflabcn  oon  9tubc(n  auf  ft^n)tbif(^c  art. 

1 ©übtT'Sat^s  blau  abgrfotten  mit  ^oQänbtfd^ct  @auct. 

2 ©tbämpftcr  Srnbenbraten  auf  italitnift^c  art. 

2 ©rünc  8o^ncn  mit  •^ammcIb^tSotcIrtttn. 

2 ©4calopc  »on  jungem  9ir{)  mit  diagout  Sinancicr. 

2 {»ai^ifl  non  Jtapaunen  auf  Jtbnigin  art. 

1 ©änffltbrr'Sfrrint. 

2 ©rbratrne  @(^nrpfrn  mit  8robfrüfl(^cn  unb  gcmifi^trm  Salat. 
2 Jtlrinci  aujiauf  oon  ®firft(^cn  in  $apitT(äji(brn. 

2 ©fflürjttr  (SrCmt  mit  grütbttn. 

1 ffltüjffltr  Sortr. 

©tfrornrd  non  HBtii^ftln  mit  Sorbcaur^üBcin. 

4 S^eUtr  »trf(^itbcnrt  iDefftrt. 

4 Seiler  feine«  Saftl»Dbjt.  , , 

üNittagbmaftl  für  18  ©ebfde  auf  ruffifc^e  3lrt  frrrirt. 

1 Äraftbrii^e  mit  ®eflügelbr6b(btn. 

2 auflern  "®aflet(^en. 
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9ran)6f{f(^(  Scjtic^nung  kn  nektnfit^roktn 

Diner  pour  8 personnes. 

Potage  Doques  au  beurre. 

Boeuf  au  naturel  h la  aance  aux  capres. 
Choux  de  Milau  aux  cdlelettes  de  moulou. 
Oie  rötie,  aalade  de  chicorde. 

Beigneta  i la  Viennaiae. 


Diner  ponr  12  on  16  personnes. 

Potage  ponle  au  riz. 

Petita  pltda  an  naturel. 

Filet  de  boeuf  piqud  aux  pommea  de  terre. 
Chou-crouk  aux  petita  aalda. 

Ponleta  en  fricaaade. 

Cuiaaot  de  cberreuil  rdti. 

Tourte  de  biacuit  glacde. 


Diner  pour  18  personnes  serri  4 r.llleminde. 

Conaommd  aux  oeufa  i l’empereur. 

Petitea  crouatadea  de  nonillea  k la  Suddoiae. 

Truite  aaumonde  an  bleu  aance  Hollandaiae. 

Filet  de  boeuf  aux  macaronia  i l’ltalienne. 

Haricota  verta  aux  cdtelettea  de  mouton. 

Eacalope  de  chevrette  d la  flnancidre. 

Hacbia  de  chapon  k la  reine. 

Terrine  de  foie  graa  de  Straabourg.  , 

Bdcaaaea  rötiea  aux  crontona  et  aalade  k la  Macedoiue. 
Souffld  de  pdchea  en  petitea  caiaaea. 

Crdme  renverade  k la  prince  Pückler. 

Tourte  i la  Bruxellea. 

Glace  de  griottea  au  vin  de  Bordeaux. 


Diner  pour  18  eouverts  serri  & Is  Russe. 

Conaomme  aux  paina  de  volaille. 

Pelita  vola  au  vent  aux  huttrea. 
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1 0trrUt  auf  f>oInifi^r  3(rt. 

2 8fnbttibraten  mit  Kagout  @oborb. 

2 Jtapaun  nach  @t.  (Sloub  Strt. 

2 gafanenbrüfte  auf  Wntgl.  3ägfr*3lrt. 

2 8omm«'(5otf letten  mit  ipflüeferbfeu. 

1 (Sefuljte  goretlen. 
l 3nbian  mit  Srilffelu  gefüllt. 

1 ©(^uepfen  unb  ffiotbtelu. 

2 @rüne  Srbfen  auf  franj8|tf<^e  91rt. 

2 (üiaTbonfn  mit  $armcf.\n<Jtäfe. 

2 öbatlotte. 

2 SRabrnfcbnee  »on  Himbeeren. 

2 9lnana4fulj  mit  gemifebtem  Dbft. 

93ot  bem  Sßraten  roirb  9ßunf(b  auf  römtfebe  Ärt  in  (Sre* 
ment « ®löfern  feroirt.  9la(b  ber  Slnanabfulj  »erben 
j»ei  ©efrorne  feroirt,  nömlitb: 

1 SKabm  c ©efrornea  mit  IDtalaga  > SBein. 

2 Xorb  mit  grü(bten. 

4 aeUer  2>effert. 

4 3^eller  feine«  $afel«Cbfl. 

Die  ©peifen  »erben  tranfrbirt,  f(b8n  angeri<btet  unb  eon  ber  Äücbe 
au«  fcgleitb  feroirt.  Die  brei  ©orten  ©raten  »erben  auf  j»ei  langen 
©(büffeln  melirt  angeri(btet. 


3Rtttag«mabl  für  24  Qiebrtft  auf  engliftb*  ftroict. 

30  Deller  Äuflem  mit  12  Sttronen  »erben  oor  ber  ©uppe  gegeben. 

1 önglifcbe  gif(bfuppe. 

1 8(bte  ©(bilbfrötenfuppe. 

1 ©(bitl  auf  engliftbe  Krt. 

2 ^»ammeWrüden  mit  ©emüfen. 

2 C(bfenfilet  mit  Drüffel»©auce. 

2 gelobübner=(Soteletten  na<b  ©ablen. 

2 ^übnerbrüft(ben  a la  royale. 

2 SBarbteln  & In  HnanciÄre. 

3 ©alat  oon  Rümmer. 

2 6nglif(bt  Dauben=©afleten. 

2 3unge  ^>übner,  gebraten  mit  englifcber  Cirr=©auce. 

2 ©Ulbentcben  mit  Sttronen. 

2 ©nglifcber  jtaftanien=©ubbing. 

2 ©pargeln. 

2 ©lumentobl  mit  ©armefanläfe. 
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Esteriet  a la  Polonaise. 

Filet  de  boeuT  ä la  Godard. 

CbapoD  ä la  St.  Clond. 

Filets  de  faisaiis  au  cbasseur  royal. 

Cötelettes  d’a^neau  aux  petita  pois  ä l’anglaise. 
Truites  en  aspic. 

Dindon  farci  aux  IrulTes  I . 

Bdcasses  et  cailles  ’ 

Pelits  pois  i la  Francaise. 

Cardons  au  Parmesan. 

Charlotte  ä la  Palermo. 

CrÖme  fouettde  aux  framboises. 

Gel^e  d’ananas  ä la  Macedoine  de  fruits. 


Glace  de  cr8me  au  vin  de  Malaga. 
Corbeille  aux  fruits. 


Dloer  poar  24  eourerls,  sml  ä r.lagliise. 

30  Assiettes  huitres  et  12  citrons. 

Potage  de  poissons  & la  Lady  Morgan. 
Turtle-soup. 

Sandre  i l’Anglaise. 

Seile  de  mouton  k l’Anglaise. 

Filet  de  boenf  ä la  Monglas. 

Cötelettes  de  perdreaux  & la  Pahlen. 

Saute  de  filets  de  ponlets  k la  royale. 

Cailles  i la  flnanciere. 

* Salade  de  homard. 

PItö  chaud  de  pigeons. 

Poulets  rötis,  sauce  aux  oeufs. 

•^arcelles  garnies  de  citrons. 

Pouding  de  marrons  k l’anglaise. 

Aspergcs. 

Choux-fleurs  au  parmesan. 
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84.  ffl«n  ba  «nfttUgu»#  b«t  ©pdffjdUl. 


2 8nana4fulj  mit  gmifi^ton  Dtfir. 

2 8utterlfiflrin9<^tn  mit  OTanbrtn. 

aXittafl«ma^»l  für  36  bi«  40  @fbf«r  na<^  fr««jöpf4>fr  *rt  ferwirt. 

3»fl  ©uppfti: 

1 Ätaftbrüb*  mit  OTonacc«. 

1 aBilbptrtfubpe  mit  8inftn. 

3»ti  ^ot«  b’pfuüte«. 

2 5«flne  Ärunatwn  mit 

2 Ärrt«f(b»«fibf«  * ••  Provenpple. 

3wti  auamfcbfrlun«'": 

1 Ü 1«  Richelieu. 

1 DTbffnllöf'b  ““f  8i<wnänbft  «rt. 

öitt  3wif<b*"f<’**f*"  bopbflt: 

2 ®lttfittf  Äolbtftcnbron«  mit  ©ouftampffr»#«»«- 
2 ^übn«brüfl<bcn  na^  Sopotlcrf. 

2 gftbbübnfi»»^*'  “i*  SRaflout  Soulcuft. 

2 ©fftürjte  3arct=8«|i«to»  »<>"  ®änffUbfr. 

3»fl  Statfn: 

2 gafonen  mit  SCrüjfftn  flffüüt  unb  eefpicft. 
l Äajwunen  »on  SKan«. 

3wcl  «Ji«wfibftt«n0«'>: 

1 Jtaifrchubrn. 

1 Croquont  »on  ©tnoifc. 

fflltt  3wif(btufptiftn: 

1 (Srargcin. 

1 ®rünc  Soijnen  ouf  niflti|<bc  «r*. 

1 ©aqfrlftb«  tttßmt  mit  rotten  3obanui«btfKn. 

1 ®t|lürjte  SUpftifulj. 

Wittaa«mab(  für  60  iprrfonen,  reicher  al«  ba« 
frau3eftf(^rr  «rt  fervirt. 

8ict  @ut)))en: 

1 grübling«fuwf. 

1 ©ttPtnfcblelmfuvpe  nac^  ©foubanmifl. 

1 2)ut(bgeflti(bfnf  ©(bnepfenfuppf. 

1 ©atat)la<Suppe. 

©itt  au«»c<bfflungcn: 

1 ^)ammtl«rü(ftn  auf  ciiglif(be  Ärt. 
l Äabtljau  auf  boUänblftbe  'Art. 
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Gel£e  d’anaaas  k ia  Macddoioe  de  froiU. 

GinbleUea  aux  amandea. 

Diner  pour  36—40  eonrerts,  smi  4 It  Francalse. 

Deux  potaget: 

Conso«md  aux  mooacoa. 

Por^e  de  gibier  k Ia  Condä. 

Deux  höre  tfoeuvret: 

Petiles  crouatadea  de  volailie  i Ia  b^chamel. 

Queaea  d’dcreviasea  k Ia  Provea^ale. 

Deux  reletiet: 

Saumon  du  Rhin  k Ia  Richelien. 

Cdle  de  boeuf  braiad  k Ia  Flamonde. 

Quaire  entriet: 

Tendroaa  de  vean  i Ia  pur^e  d'oaeille. 

Fileta  de  pouleta  k Ia  Vopali^re. 

Quenellea  de  perdreaox  4 Ia  Toolouae. 

Timbale  de  toie  graa  k Ia  Demidoff. 

Deux  rÖU: 

Fai'sana  farcia  anx  truffea.  h 
Chapona  de  Mana  rdtia. 

Deux  grosse*  pidees: 

Galeau  k Ia  Compiigne. 

Croquant  de  Genoiae. 

Quatre  entreputs: 

Aapergea. 

Haricota  verta  4 l’Aoglaiae. 

Fromage  Bavaroia*  aux  groaeillea  rougea. 

Suedoiae  de  pommea  4 Ia  gelde. 


Diner  poor  60  personnes,  servi  4 li  Fru(^alse. 

Quaire  potages; 

Potage  ä Ia  printaoier. 

Creme  d'orge  4 Ia  Beauharnaia. 

Püree  de  becaaaea. 

Potage  au  nida  d’hirondellea. 

Quaire  releeies; 

Seile  de  moiilon  4 l’Anglaise. 

Cabillaiid  4 Ia  liollandaiae. 
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84.  »on  kcr  «nfcrHgBng  bet 


1 3nbion  übrt  rinnn  Slagout  ®obatb. 

1 ©efüttter  ÄatbÄfopf. 

3»if(^tnfptiffu  boppelt: 

2 ©tfpitftf  8amm«'ttotelttten  mit  Cf|ifor^t. 

2 ®4caioprt  »on  ^>aftn  mit  SEtüjftln. 

2 ^ü^nfrbrü(td)«n  auf  5Rtapolitonif(^e  Ärt. 

2 gfib^ü^nttbtüjie^fn  mit  ßfiampignon«. 

2 @an«Ifber  mit  Srüfftln. 

2 95oularbtn  übet  tintm  {Rti«ranb. 

2 ^ü^nnbrfifli^tnmitilRaponnaifeu.  0emif(^t(n®(m&frn. 

2 @a(at  eon  Kummer. 

tSicT  Srattn; 

1 jtapaunen  »on  Wan4. 

1 ®ebTatrnc  gafanen. 

1 Ärammetaobgcl  mit  Srob!ru|tfn. 

1 9tt(|TÜ(frn. 

fflier  groft  ©tütfe  bft  Äunflbädttti: 

1 SfüU^otn  Mn  gnöftetni  üRanbcIn  mit  Stützten. 

1 Oaumfuc^tn. 

1 Stntifcr  übn  rinem  ©oefd. 

1 fKufgrfr^te  iWrtingutn. 

a<^t  3»if(^enfptiffn: 

2 ©pinat  mit  Srobtrufitn. 

2 ©pargrin. 

2 ®rünc  ©o^ntn  auf  gijonffft  Slrt. 

2 ©iumenfo^l  im  Dftn. 

2 Äuflauf  w>n  ßaloiUf  • SKtpfdn. 

2 @fba<ftnt  Stprifoftn  mit  ißiflajicn. 

2 ®f(lrfiftf  ÜHanbrifuIj. 

2 ©ü^t  ©uljtn  oon  Danjigtr  ©oibwajffr. 

!Dit  «rt  unb  SBtife  franjöfifi^ft  3:affln,  mo  attf  ©prifen  ibrrr 
»ti^fnfolge,  in  jwti  bi«  brri  3:ro4tfn  get^cilt,  über  bie  Xafri  aufgeflrUt 
»rrbtn,  tommt  oon  i£ag  ju  itag  rae^r  in  Slbna^me,  fo  J»ar,  baf  gegen« 
»örtig  nur  no(^  am  fai|erli<^en  4)ofe,  bei  einigen  ©efanbtcii  ber  ®rc|« 
mäd)te  unb  juroeüen  au<^  bei  befonberen  ®elegen^eiten  in  ben  <J)äufern  eini« 
ger  uorne^men  Heute  biefe  (ururiöfe  Sitte  einge^lten  wirb.  3n  ben  mei« 
|ltn  <)äuffrn  aber,  unb  felbft  an  ^»bfen  35eutf(^lanb«  ifl  man  löngfl  fi^on  ju 
ber  ®infi<^t  gefommen,  biefe  franj6fif<^c  9lrt  bc€  ©eroiren®  abjufiajfen,  beim 
man  ^t  alö  3ln(t)tbtit  fennen  gelernt,  baf  bie  meiften  ©peifen  ertalten  unb 
burd)  baa  SBarmbatten  berfelben  ber  ßinjlu^  bea  ©auerflojfa  ju  fe^r  bet« 
oortritt,  rooburt^  ber  fogenannte  aufgeroärmte  ®ef(^macf  erjeugt  unb  felbft 
bie  Xrenimng  ber  einjelnen  Üljeile  erfolgt. 
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Dindon  i la  Godard. 

T£te  de  veau  farcie. 

Huit  entries: 

Cölelettes  d'agneau  piqodea  i la  chicorde. 

Escalopes  de  levrauts  aux  trnlTes. 

Filets  de  poulels  d la  ^spolilaine. 

Saiitd  de  fijets  de  perdreaux  aux  Champignons. 

Escalopes  de  Toie  d’oie  graa  aux  truffes. 

Poulardes  en  bordure  de  rix  A la  reine. 

Filets  de  poulets  en  mayonnaise  i la  jardinidre. 

Salades  de  homard. 

Quaire  rdtt: 

Chapons  de  Maos. 

Faisaiis. 

Grives. 

Filets  de  chevreuil. 

Quaire  groteet  piicet: 

Corne  d’aboodance  garnie  de  rrnils  glacdes. 

Gates  u arbrenx  d la  broche. 

' Casque  antique  sur  socle  en  pite  d’ofRce. 

Grosse  merinque  montde. 

Huit  enlremels: 

Epinards  aux  croutons. 

Asperges  en  branches. 

Haricols  vrrts  d la  Lyonaise. 

Choux-fleurs  au  Tour. 

Soiifne  de  pommes  de  Calville  en  caisses. 

Beignets  d’abricots  aux  pistaches. 

Blanc-manger  en  rubans. 

Gelde  d l’eau  de  Danzic. 

Soll  ben  0abr(frü^{läcfdn. 

S)if  »ftbrn  nur  bo  grgfbrn , wo  bie  ©rfi^äfte  rt^  am 

fpäten  ‘Dlorgtn  i^rrn  Stnfang  ntbmtn  unb  babrr  tr{i  am  fpätrn  9(6rnb 
rnbrn,  locruntcr  i(b  grogr  ©rfibäftdirutt , nie  in  ißdrid  unb  Sonbon  Oer« 
Pfbe  ober  no  efl  Sitte  bed  ^berrn  »om  ^aufe  ifl,  erfl  gegen  Slbenb  ju  SIKttag 
ju  fpetfen.  9Iud  biefen  @rünben  befieben  bie  iBabelfrübfiücfe  nur  mid  fo(> 
<ben  gleifibfpetfen , neiibe  entneber  gebotfen  ober  auf  bem  Sofie  ober  am 
Spieß  gebraten  jinb.  ©efottened  Cebfenfletfib,  fröftige  Suppen  bürfen  niibt 
erftbeinen,  bo«b  fann,  nenn  ed  genünfibt  nirb,  8ouiüon  in  Waffen  gegeben 
nerben.  93on  fußen  Speifen  fönnen  leiibte  iKeblfpeifen , leiibted  Satfnerf 
unb  eingemachte  Sröcbte  feroirt  nerben.  üBeine  foUen  nenige,  aber  oon 
ber  beflen  ©attung  crebeiijt  nerben.  3dt  nitt  baber  einige  berartige  3ni* 
fcbenmabie  folgen  (affen. 
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84.  9(6f(^n{tt.  93»n  bn  Snfcttiguiig  bcr  @pclf()clt(l. 

^abelfrü^fKid  für  8 ^erfonen. 

8 Stföft  Sluflcrn  mit  3itri>nfn. 

1 (Saoiar  mit  frif(^tr  93uttrr. 

1 Äati)««(5«>tfl«tttn  ouf  brm  SRoflt  grbratfn. 

1 ^ammrl4  • Slini^cn. 

1 ®cba(fent  @c()ungrn. 

@abflfrn^fhi(t  für  16  bis  IS  iperfonm. 

©cfifigel  «SouiKon. 

2 Alrinc  $afitt(b(n. 

2 @1^61  mit  Jtartoffcin. 

2 SccffiraM  auf  .()au4bofm(i|itt-9(rt. 

2 iPflüifrrbfrn  auf  cnglifcbc  ^rt. 

2 (Btbratrnc  Jtapaunt. 

(Srtra  4 Seiler,  welche  fogIei(b  aufgefej^t  »erben: 

1 Seiler  ©arbinen  in  Del. 

1 Seiler  mit  ©alantine  oon  3nbian  mit  Äfpif. 

1 Seiler  Hamburger  Ißbtfelfleifib. 

1 Äleine  Serrine  mit  ®änfeleber. 


@abelfrtt^ftu(f  für  24  iperfenrn,  frinrr  alö  ba8  »erfterge^rnbe. 

®rftfigelbrüf|e  in  Sajfen. 

26  Seiler  Sluflern  mit  3itronen. 

2 Seiler  0[orellenf(bnitten  mit  einer  falten  ©enf-@auce. 

2 ©efpirfteS  De^feiugilet  mit  *J)Jabeira=6auce. 

1 ®tüne  SBobnen  auf  englifebe  Slrt. 

1 jfalb4brieb(ben  mit  gemifc^tem  Slagout. 

1 ©(^nepfen  für  iSraten. 

Srtra; 

1 Setter  fleine  ®ef[ügrl>Sroquetten. 

1 „ fleine  tt5fl|fet(ben. 

1 » fleine  ©ratwürftiben. 

1 „ mit  roeflpbSttfibc"* 

4 Seiler 

1 carmelirte  Äaflanien. 

1 ®i4quiW. 

1 Werinquen. 
t canbirte  grü^bte. 
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Dejeuner  pour  8 personnes. 

Hoilres  auz  citroas. 

Caviar  au  beurre  frais. 

CAtelettes  de  veau  grilldes  en  jus. 

Rogooos  de  fflouton  saatds. 

Soles  frites. 


Dejeuner  pour  16  ou  18  personnes. 

Consoomie  de  volaille  en  tasses. 

Petita  pStds. 

Sandre  i l’Anglaise. 

Befsteaks  k la  mattre  d’hötel. 

Petita  pois. 

Chapons  rdtis. 


Sardines  k l’buile. 

Galantine  de  dinde  k l’aspic. 

Boenf  de  Hambourg  fumd. 

Terrine  de  foie  gras. 

Dejeuner  pour  24  personnes. 

Consommd  de  volaille. 

Huitres  aux  citrons. 

Filets  de  Iruites  frites  & la  remolade. 

Filet  dp  boeuf  piqnd  k la  broche  sauce  au  vin  de  Madire. 
Haricots  verts  ä l’Anglaise. 

Bis  de  vean.  au  ragout  oiOld. 

B^casses  rdtia  aux  croutons. 


Croquettes  de  volaille. 
Petits  pätes. 

Petiiea  saucisses. 
Jambon  de  Westpbalic. 


Marrons  glac4s. 

Bisquits. 

Merinques. 

Fruils  candis. 

56 
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% 

Dtail^hna^lr. 

®if  9la(^tma^rf  »rrbfn  fJtt«  fpät  in  bn:  au«  birfm 

©runbr  Wfrbni  nur  ©prifm  grwä^It,  wrlc^r  iti(bt  ju  »rrbaum,  fola» 
Ii(^  ni(bt  JU  fröftig  jinb. 

9{a<i^tma^l  für  8 @tbcdr. 

1 @rrfifnf(blfim. 

1 ©iafirtf  Jtalb«>Sot(Irtt(n  mit  (SnbirwnriStmüfr. 

1 ©fbratene  ^»ö^nft  mit  grünrm  ©alat. 

1 S3aniUf-6r6mt  in  ©ribrrn. 

1 8lfpffI=Compotf. 


1 

2 

2 

2 

2 

2 

2 


1 

4 

4 

4 

4 

2 

2 

2 

4 

4 


9ta<^tmaf»f  für  16  bi«  18  ©rbrrfr. 

©anobf>©uppf. 

©lauabgrfottrnr  Jorrlicn. 

4>übnrrbrüft(bfn  mit  ©flücfrrbfrn. 
($ingcma(btr  Jtalb«brir«(bnt. 

Ärammft«»6gfl. 

|)oblbippfn  mit  ©(blagrobm.  , 

6ompotc  »on  3lprifofcn.  , , 


9?ad^tttia()l  für  "40  @rb«fr. 

9tri«f(blfimfuppf  no(b  franj6f5f(brr  Ärt 
©(auabgrfottcnr  ©aiblingr. 

@rünr  ©oljnfn  mit  2amm«-(5ptflfttfn, 
4>übnnrbrüft(bfn  mit  rincm  Siagout  ä la  Taalousp. 
Jlaitfa  8‘flbbüt)ntr»©alm9. 

Äapauntn  gebraten  ) , 

9tebrü(fen  ( ®atat. 

©(bwebifebe  Dmeietten. 
aÄarn«qutno « ®tl6t. 

a»rrinquen  mit  ©^(agrabm  unb  Crbbreren. 


SBon  brn  28üffft«. 

Unter  einem  fflüffet  oerflebt  man  eine  ©ü^ne,  bie  reie^  mit  ©4au- 
unb  falten  efwaaren  befe^t  ifi  unb  mo  ^eber  na(b  Suft  felbft  wägten  fann. 
e«  werben  ba^er  an  einem,  bem  großen  ©aale  junaebfl  liegenben  Simmer 
©übnen  aufgericbtet,  welibe  gefcbmaifooll  becorirt  unb  mit  falten  ©peifen, 
©atfwerfen,  Cbfthuben  unb  guten  ffleinen  befe^t  werben.  Derartige  ©4au* 
bübnen  ju  beforiren,  erforbert  siele  Äenntnif  unb  fönnen  ba^er  au<b  nur  sen 
©adjfunbigen  au«gefübrt  werben. 

3d)  will  ein  folcbe«  ©uffet  für  fünfbunbert  ©erfonrn  befcbrribrn. 


«I 

« 
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Soop€rs, 


Sooperpoar  8 conTcrts. 

Cröme  d’orge. 

CAtelettes  de  reau  ^lacdes  k (a  chicor4e. 
Poulela  rötis,  aa  salade. 

Crdme  i la  vanille  en  petita  pots. 
Compote  de  pommea. 


Sonpfr  ponr  18  ou  18  coarerts. 

Panade. 

Truites  au  bleu. 

Fileta  de  pouleta  aux  petita  poia. 

Ria  de  veau  ä la  poulet. 

Grivea  rötiea. 

Gaufrea  i la  cr£me  fouellde. 

Compote  d’abricots. 


Soaper  pour  ylO  eonrerls. 

Crdme  de  ria  velonide  4 la  Fran^aiae. 
Saiblings  au  bleu. 

Haricota  verta  aux  cdtelettea  d’agoeau. 
SuprAme  de  ponleta  k la  Toulooae. 
Chaudfroid  de  perdreaux. 

Chapona  . 

Filet  de  chevreuil  \ P”" 

Omelettea  ä la  Suedoise. 

GelAe  au  maraaquin. 

Blerinques  i la  crAme  fouettde  aux  fraiaes. 


884-  84.  «Ml*)"*«-  «nffiUflimfl  btt 

' . ;J 

©Üffft  auf  500  *4^frfcnen : 

2 .Itrlfrl  mit  ©uvi>f  jtt'rr  ju  20  ®Jn^j  bitff  au«: 

1 Äfffrl  @fr|l(nfd)(rtm. 

1 „ {)ü^iirTbrü^r. 


32  runbc  ©(^üfffln: 

4 ÄoIb«nuf  mit  fattcr  jlriuterbuHrT.  . . .v> 

4 italbäbirn  aU  ©alat.  < < 

4 @rfiil{te  {>af(nfu(^n. 

4 (Siefutjtc  (£«fatoprn  uon  iungtn  ^aftn.  i 

4 ©ffuljtt  gflb^ü^ntr  übrt  rinnn  grttfotfd.  . 

4 ©ffuljtf  ÄTammfWoÖ0cl. 

4 ^xbianbrüllt^cn  an  ©übrrfpir^t^tn  mit  gtrifdtful). 

1 Wopoimaifcii  ooii  ^»fi^nrrn  mit  ©rmüffn. 

32  lanflf  ©(Rüffeln:  . . , . 

4 mit  ad(t  gcräu(^rrtrn  unb  gef^nittrufn  Hungen.  i 
4 SfBeflpbäliffber  ©djiiifen. 

4 ©cfüUte  jtapamifii.  ;i  ..•»tr.T-...  • • •• 

4 ^»ambiirgrr  9iaud)jlfif(^.  • > 

4 Örbrotfiif  falte  Sofanen.  .«  < • >■■ 

4 ©fbratene  falte  Äapounen.  .nn  lu.^  • 

4 ®»brateiie  Äalb«f(^iegel.  n.mi 

4 ©ebratene  SRe^fdjlegcl. 

I . . ) i ...1 

8 grofe  ©tfidc  ber  4tüi^e: 

2 Dreffrtte  falte  $afie4tn  »on  gofanen. 

2 'Dreffirte  falte  5Pa|tetcn  »on  ©änfelebern,  ■ 

2 »on  Ärebfen. 

1 5ßilbfrt)meinflfcpf  über  einem  ©odeL 
1 ©alontine  oon  Hnbiaii  über  einem  ©edel. 

1 große«  IKittelftüd; 

1 Slnffaß  »on  ©<^>»onen  au«  Sett  ober  ©tearin  gegoffen. 

8 ©alate: 

2 ©emiftüte  ©alate. 

2 ©eftürjte  ÄartoffeO©alate. 

2 ©eflürjte  ©alate  auf  ©ürtnerin  9lrt. 

2 ©alat  »on  9lrtifd)oden=®öben. 

6 große  ©tüde  ber  Äu n(ibäderei: 

1 ®anmfncben. 

1 güU^orn  »on  IDIanbrln  mit  caramelirten  grüi^trn. 
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Buffet  pour  500  pertonnes. 

Creme  d’orge. 

CoDSommd  de  volaille. 

Entries : 

Norx  de  veau  au  beurre  de  }luut|iellier. 

Cervellea  de  veau  eii  salade. 
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981.  Clcbämpflcd  .&ubn 423 

982.  .^ii^ndten  mit  ?lenram 424 

983.  3»nge  ^it^ner  mtl  grüner  Ardu.» 

tcrSauce 424 

984.  3‘<»ge  ®ülmcv  mit  Sliiftcrn  . . . 124 

985.  3»ng'^  -Jiübner  mit  ’^arabicO- 

Sepfel  Sauce 424 

986.  3nngt  ^iübnet  mit  einer  Ai'iü' 

gin  Sauce  424 

987.  3“og'  .t'iübner  mit  Xrüffet 

Sauce 424 

988.  3ungc  .jinbnet  mit  Arebd  Sauce  424 

989.  39t>gc  .ftü^ner  mit  (SbampignenO  424 
99» I.  3"ngc  »6>nbner  mit  Stadielbeercn  125 
991.  3unge^übner  mit  tteinen  iAnbiben  125 


992.  Cingemadtte  .^Ubner 425 

993.  Uingemadile  .fiU^ncc  ii  la  Clie- 

Talit-rc 426 
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994.  (Etngcmail^tt  $üfinei;  auf  tnb{> 

fc^c  Ärt 42fi 

99 ?i.  3“>'ä'  ^ü^ner  mit  9tci«  auf 

italicmft^  91rt  . 42S 

996.  :^üttner  mit  9?eiS  auf  tiirfifdic 

«rt 421 

997.  i^ii^nctbrüftdtcit  natfi  Sepatlietc  421 
999.  ^ütmetbtüft*(n  auf  iicapo- 

litanifi!^  Slrt 42B 

999.  ■&ü^ner  al6  Seftrebfe  . 42fi 

1000.  3l»tS<  ^übuer  mit  aefiwäm- 

men  429 

1001.  Sine  ^rocencale  eon  jungen 

^U^netn 429 

1002.  3999<^  $ü^er  i la  Marengo  429 

1003.  $cc(i  ean  jungen  .^iitinern  . . 4.3o 

1004.  3“ttgc  ^ü^ner  mit  9?ei8  ge« 

füUt 

1005.  3“09'  §iitucv  mit  Rrctfen  ge- 
füllt'   

1006.  3o"9®  ■&ül>ncr  mit  ©änfclcbcr 

gefüOt 

1007.  3“i’9*  §ülmcr  mit  Sfageut  ä 

la  flnani-lcre  431 

1008.  Slm  SJaft  gebratene  fiülmcr  . . 431 

tij09.  ©efdiwungeite  ^iibncibrufttbeii  121 

1010.  eine  auvreme  »cn  ^liifmer- 

brüftdieu 422 

1011.  .OiüOnerbrüftrtjen  mit  Iriiffcln  . 432 


430 


430 


431 


1023. 

1024. 

1025. 

1026. 
1027. 


®efbi(ftc  .gu^nerbrüfte  mit 
feinen  9?f(üifcibfen  .... 
Oefpidtc  .^ü^netbrüfte 
aauerampfec-i|Jüree  . . . 
öefpidte  ^ü^nerbrüfttben  mit 


434 


434 


Snbivien-ipitrce 434 

^U^nccbrüfltben  mit  Itüffeln 

i la  Morlaml 434 

(Sefpitfte  .^übnerbrüfte  a la 
Cardinal 435 

1028.  lurban  »on  |»übncrbrüftcti  . . 435 

1029.  Iiübnerfcbleget  auf  bem  9Jcfte  . 435 

1030.  .^Ubnerfiblegef  mit  feinen  .Uräu- 

tetn 436 

1031.  flnlie«  ^üfmer  . gricaffö  mit 

Sleiftbfulj 436 

1032.  lOiaiiemiaife  ren  ^übiiern  . . . 436 

1083.  .^lübner  < Salat 431 

1034.  ^übncrbriifliben  mit  SHavon- 
naifc  itttb  gcmifibten  Wemiifen  431 

1035.  $ü(tner  Riletä  nt  [alter  9[ari- 

gete  433 

34.  /tOfc^ltitt. 

Von  brr  Saubr. 

10;J6.  (Sebratciic  latibcit 4ia 

1037.  laubeil  mit  griiticii  Srbfen  . . 139 

1038.  laubeil  mit  feinen  tträiilern  . 44>i 

1039.  9)lateletc  t>cit  Xaiibeit 440 


1012. 

^liibiicrbriiftdjen 

mit 

3{ageut 

1040. 

gütige  laubeii  mit  Srargel 

ä la  Toiilou.'o*. 

432  1 

fpi^en  

440 

1013. 

■*>übiicrbrnftdien 

mit 

t£ham- 

1041. 

3uiige  Xdiibfbt'ii  am  SJoft  ge 

432  * 

tnitcn 

441 

1014. 

.^übnerbriifttben 

mit 

einem 

! 1012. 

.Junge  Xäitbdieii  mit  Siirjcl 

Siageiit  'Diontglad 

iKagout  

411 

1015. 

.'piibiicrbriiftd'en 

mit 

gemiftb- 

1 1043. 

Junge  Xäubdieii  mit  jungen 

teil  Wemüfen  . . 

432  ' 

fflemüfen 

441 

um. 

.?iübiicrbriiftdien 

mit 

Sluftern- 

■ 1044. 

(?efil((te  Xaiiben  

411 

1017. 

Stagem  

.fübnerbriifttbeii 

mit 

3iagcut 

3Ö.  dbfc^iittl. 

j^iiMiicier  . . . . 

133  1 

Von  btr  tUilbrntr. 

1019.  .gitbiterbriifldien  mit  gevbtfelter 

3'tnge 133 

1019.  («eftbnJtmgenc  .Jiiitmerbrüfldteti 

k la  royale  433 

lo2ti.  («cfriifte  ■’pübnerbriiftd'eii  a la 

Conti  433 

102t.  Wefsitfte  .jjiibnevbriifte  mit 

Itiiffel  'fJilree 431 

1022.  Wefvttfte  .Svillmerbräfte  mit 

Shami'igncnd  '^ürec 434 


1045.  iMebraienc  Silberne 143 

104it.  Silbeiitcnbriifte  mit  Crangen  . 443 

1047.  Salmu  ren  Silbernen 443 

1048.  2a(m«  seit  Silbetiten  mit  Cli- 

Mit 443 

1049.  .Viried)ciit(beiibrüftd>eii  mit  Irüf- 

fei  aaiice 411 

1050.  «ricdieiinbenbrüftdieii  a la  Conti  144 

1051.  Sine  Cliaiid-froid  ben  Krietb 

entibcii 414 
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3fL  aefcOnift. 

Don  brr  loilbcn  (Sans.  4i^ 

3L  abfc^iiitt. 

Don  bcr  jnljmrii  (Ente. 

1052.  (Sebtatene  ßitl«  auf  bütgcr» 

lt(be  2(rt  :li£ 

1053.  3“n3*  ffiitcit  mit  üHataga- 

Sauce AiO 

1054.  3nn<|e  Cnten  mit  meinen  fRiib< 

eben 4iü 

1055.  Snten  mit  einem  Ißiirce  »on 

neibeu  ffiüben 44Z 

• 1056.  Cnlen  mit  Ctiven iifi 

1057.  Qfnten  mit  flaftanien^ipürcc  . . ÜS 

1058.  (Snten  mit  ©nbisien Ü6 

10.59.  eine  ^rcvencalc  von  Cntiben  448 

lOGO.  fRagoiit  von  Snteii  auf  beutfebe 

«tt 448 

1061.  Snten  mit  jtactoffcln  unb 

'3cativürft(ben  gefüllt  4iä 

38.  aefc^nitf. 


1077.  SKit  XrUffeln  gefütUer  8a(b«  . 456 

1078.  ^obietten  «on  8atb6  457 

1079.  8aib<f<bnitten  mit  feinen  arüut< 

(ben 451 

1080.  l'acboftbnitten  mit  2Iufteni'9fa< 

gout  451 

1081.  Satbofebnitten  m.  einer 'Dfatclole  458 

1082.  taibsfibnitten  mit  einet  Mattrc 

d’hötel 458 

1083.  SatbOfdmitten  auf  beutftbc  8rt  458 

1084.  baibOfcbnitten  mit  einer  Wation* 

naifc  458 

1085.  99utterteig  • Ißaftete  mit  geblät* 

terlem  8aebO  . . . . ' 458 

1086.  CaebS  b la  Richelieu 458 

1087.  CaibO  i la  Victoria  459 

1088.  Catb«  i la  rbgencc 46S 

40.  abfe^nitt.  L abt^eifung. 

Don  brr  iiai^oforcUr.  46i 

4iL  abfc^iiid.  'L  abl^rirung. 

Don  brr  ^orrllr. 


Don  btc  (Sons. 

1062.  (Sebratene  ®anO 4.50 

1063.  ©ebratenc  (8ant<  auf  bürget» 

litbe  Jlrt 4il 

1004.  (VlanSleber  mit  Irüffeln  ....  151 

1065.  tfianblebcr  mit  IKagout  i^inaii» 

cier 451 

1066.  (gaiiÄleber  mit  einem  Slagout  j 

(.Mebatb 452 

1067.  Cflanjiltber  mit  einem  IKagout 

Xi'ulcufe 452 

1068.  tSbealevc  »en  tyanSleber  mit 

Itüffeln 152 

1069.  (Vlratinirte  ober  öänfeleber  im 

Cfen  452 

1070.  ÖSnfelebcr.SSürftc 453 

39.  abfc|iu(t. 

Don  btm  Codjrr,  .Salinen. 

1071.  ?lbgetotbter  b'atbO  in  furjer 


tOriibe  454 

1072.  SatbO  auf  .^cllänbcr  ■ Vitt  . . . 455 

1073.  VatbO  ouf  engliftbc  «rl  ....  455 

1074.  l'atbä  i la  Genoise 455 

1075.  r'acbsftütt  auf  bem  Sloftc  ge- 
braten   455 

1076.  Üatb«  in  (urjer  «rübc  mit 

SeefrebS- Sauce  456 


1089.  Stau  gefottctie  Rorelle 162 

1090.  ©ebadene  Screllcn  162 

1091.  DJarinirtc  SotcUcn 463 

1092.  5creUcnftbnitlcn  mit  feinen 

Üräuttben 463 

1093.  I^ercllcnftbniiicn  mit  rolbem 

©ein 163 

1094.  Scrcllcnftbnilten  mit  itcebo- 

Sauce  463 

1095.  3rreUenf(bmtleit  mit  Tluftern» 

Siageul 464 

1<>96.  |tioreUenf(bnitten  auf  bcmftbe 

Jlrt 461 

1097.  i^erellcnfcbnillcn  mit  Mabcrti» 

Sauce 461 

1098.  SbrcUen«Stbnittcn  mit  Io» 

mate»  Sauce 464 

1099.  3oreUenf(bnittcn  mit  IDlalro» 

fcn-9lagout ,464 

1100.  frorcUenfebnitten  mit  Spargel  ■ 

fbiljen  . . . . • 464 

1101.  ^orcUcufrfmitteit  mit  'flflütf» 

crbfcti  164 

1102.  5’OtcUcnffbnilten  mit  gemiftb- 

len  jungen  (Semüfen  465 

1103.  j^oreUcnftbniltcii  mit  einer 

'JHaqonnaife 465 

1104.  ©efuljlc  JorcUen 165 


Digitized  by  Google 


924 


MfjlflfT. 


dOfclnitt.  ä.  d6(4etrung. 

Don  iitm  Saibling.  4ag 

41.  .flörc^nitf. 
tlom  iQui^rn. 

1105.  $u(boit  mit  einem  Slageut 

Gbatni'Sffc  4fil 

42. ^fl6fcfimtl. 

Vom  ^rpfcii. 

1106.  eine  Sliatelctc  von  llart<fen  . . 4tt9 

1107.  SMau  flcfottcner  Äarpfen  . . . Uu 

1108.  (SefüUtet,  farcirtcr  jtarpfen  . . 4lü 

1109.  @e8a(fcncr  Aarvfen 471 

1110.  Äou'fen  tm  Cfeii  gebraten  . . ILI 

43.  Hbfc^nill. 

Vom  i^fdjtr. 

11  !I.  Webratener  lierfit  112 

1112.  .fietbl  a la  Chambord  ....  U2 

1113.  .$e(bt  auf  bem  SRcfte  jiebraten  . 412 

1114.  Webadener  .ficdit 112 

111.5.  ©cbänibfter  $c<bt  auf  büroet* 

liibe  Slrt  112 

1116.  .5etbiflü(f(bcn  mit  feinen  .ilräut- 

dicn 112 

1117.  .^cibt  in  einer  ®utterteigbnftcte  113 

1118.  ©eiupflet  .§ecbt  im  Ofen  gra* 

tinirt 414  | 

1119.  Groguetten  von  .^ed)t Hl  | 

I 

44.  dbre^ntfU 
Vom  ,T[ni. 

1120.  («cbralenct  *la(  413 

1121.  Jlalfif*  auf  bem  Siofl  gebraten  H3 

1122.  3m  Cfcn  gebratener  älal  . . . 4i£ 

1123.  ?Ia(fif(b  in  ifavicr 47 li 

1124.  Webratener  Jtai  auf  biirger» 

litbe  ?(rt Hl 

4Ü.  flbft^ntlf. 

Von  ber  Kutte,  Jlnirmipc,  miit) 
(Quappe  genannt. 

112.5.  tOialcIote  von  Stntien 47s 

1120.  titnttc  am  3fcft  gebraten  . . . ilü, 
1127.  Sinttc  anf  .?>an«bofmeifter. ?lrt  112  ; 
112«.  Slnttett  mit  Äuftern-Stagout  . . -4 79  ' 

1129.  Siutten  mit  lomate  Sancc  . . 479 

1130.  Siutten  mit  ltrebO>Saucc  . . . 419 


1131. 

8tutte  mit  gtüner  Aräutet^ 

Sauce 

412 

1132. 

Stillte  alO  ©ratin  auf  franjö* 

flfebc  ärt 

412 

1133. 

©ebadene  8iuttcn 

4äQ 

46.  a6f(6nitt. 

Von  bem  Kärfd)ltng. 

I 1134.  ©ebadene  ®ärfcbtingc üi 

I U35.  9tärf(bling  auf  beUanbifebe  Srt 

! (euvufiftb) 4M 

i 1130.  Särfditinge  mit  4?ctergiien* 

Sauce  4M 

1137.  ©ebadene  9ärfd)Iing>Scbnitten  4*2 
11.38.  Särfiblingfdtnittcn  in  ißapicr  482 

4!L  fl6fc6tiitt. 

Vom  Si^Ui,  3anber,  ober  ^editbärrdi- 
ling,  audf  ^maul,  Vagmaul  genannt. 


1139.  !IbgetO(btcr  Stbid  mit  bcOan’ 

biftber  Sauce  453 

1140.  SebiU  auf  englifcbe  ?trt  ....  183 

1141.  StbiOfebnitten  mit  feinen  Iträut- 

d)en 4*3 

1142.  Stbidfdmitten  mit  Areb8fauce  4M 

1143.  Sibidfibnittcn  mit  2lugcrn'9ta' 

gont  4M 

1114.  Sebidfebnitten  am  9tcf)e  gebra* 

ten 4M 

1145.  Slanguette  von  Sebid 4*5 

1140.  Slangucttc  von  Sebid  mit  ^c. 

fcbamcl 1*3 

1147.  Slanguettc  von  Sebid  in  einer 

Suttcrtcigbapctc 455 

1148.  ^ovietten  von  Sebid  4«« 

1149.  ©ratinirtc  Sebidfebnitten  ...  486 

1150.  Sebidfebnitten  a la  d'.lrtois  . 481 

1151.  Sebidfebnitten  mit  einer  fDIapon- 

naifc  481 

4S,  flöft^mtl. 

Von  ber  Kcnhe  nnb  ber  ^rfdit. 

1152.  Jlefdie  am  9toft  gebraten  . . . 458 

1153.  Hefebe  auf  bodänbifebe  ?trt  . . 48« 

1154.  aefebe  gebaefen 488 

1155.  Slefebc  mit  feinen  Mrautern  . 4M 

1!L  flüfc^nilt.  L flöl^eifmtg. 

Vom  tiobcljau. 


1150.  Aabcljau  naeb  englifeber  Jlrt  . 432 
1157.  Aabetjau  naeb  bedünbifeber  9rt  4g9 
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11&8.  Aobeljau  in  turjec  9rü(;e  mit 

jluftccnfaucc liKI 

1159.  lla&eljau  mit  (treb^faucc  . . . 49ii 
llüO.  Rabeljiiu  mit  i9i;[(^iimclfaucc  :Liil 


üL  ACrctnitt.  2,  /lOt^eiriino- 


Dom  Stodifirdf. 

1161.  Stoiffifc^  auf  biirgerliibe 

an 

490 

1162.  Sto(lfif(^  auf  Äiibuiiner 

.an 

491 

1163.  Stoiffifib  mit  aefebamet 

Ul 

einer  21uttcrlcigbaketc  . . 

lai 

1164.  Stoeffiftf)  auf  Hiiiiicnmeifter'- 

«rt 

491 

50.  Abfc^iiitt. 

Dom  DJnUfr,  DJeis. 

1165.  fflattcr  in  furjer  ®tiil;e  . 

, , , 

492 

1166.  ®allet  im  Cfcn  gebraten 

. . 

5L  flöfc^iiitt. 

Dom  Dorfdf. 

4«U 

52.  flöfc^iiift. 

Don  btm  SdjeUfifitf. 

494 

53.  Aöfc^iiitt. 

Dom  i^itrin0. 

1167.  Srifc^e  .^ätinge  mit  iButter 

425 

1168.  «nf  bem  iKoft  gebratene 

$ä. 

riugc  

495 

1 169.  ^äriiigc  in  iflabiUoten  . 

• . 

496 

ai.  ilöfckiliff. 

Don  ber  SarbcUe  unb  oon 

ben 

Sorbiiitn. 

422 

üö.  /löfc^iittt. 

* Don  btm  D(iinau0t. 

421 

56.  Aöfc^nitt. 

l)on  &rr  Stcinbuttr,  Strinbiittr,  $i4oUr. 


1170.  &t(iiibutte  n«(1)  eiijlift^cr  art  128 

1171.  Steinbutte  in  tur^ev  Ötii^e 

122 

1172.  Stcinbutle  mit  Secfrcbüfauce  122 

1173.  (iSratinirtc  Steinbutte 129 

1174.  (Scblätlerie Steinbuttemil  einet 

tünttectei^bafiete 21)2 

1175.  Croquetten  von  Steinbutte  mit 

Stftbamel 622 


1176.  Steinbutle  ntub  ilalieniftbet 



52.  dfifc^iittt 

Poit  bfr  Scrjuiigf. 

1177.  (^ebactene  See}ungen üüi 

1178.  ©ebaifene  Seeiuiijen  auf  eng. 

lifdic  «rt 501 

1179.  (Debaetenc  Seeiungen  auf  fran> 

Söfifdje  «rt 522 

1180.  Secjimgcnft^nitten  in  fJabiHo- 

t«n 

1181.  iDlavonnaife  »on  Seeiuitäen  . 522 

1182.  Seejuit9enflu(!(^en  al8  Salat  . 503 

1183.  See}ungenftii(fd)cn  auf  italie- 


nifdje  «rt  523 

1181.  'pobietten  oon  Seezungen  . . . 503 

5ä.  äöfcQiutt. 

Hott  bfr  ^llnkrclr. 

1185.  gilartelcn  in  SaljtDaffer  gefodtt  S24 

1186.  (üetbftetc  ÜRaftelcn  594 

1187.  'Biatrclen  nacb  Hiicbcnmeiftec' 

«rt 524 

1188.  iWafrcle  mit  ft^roarset  Siuttet  525 

1189.  aWafrclen  mit  Jluftetn 523 


11911.  aUafrelcn  auf  5lamanter  an  525 


1191.  3Bafrelcnf($nitten  mit  auftetn  525 

Ü9.  AöfcOiutf. 

Uon  btm  139til|lin0,  ^lerlon. 

1192.  abaefottencr  Säeigling 521 

1193.  (Sebarfeneu  ©eigling  521 

1194.  (Sratinirte  URecIana 521 

1195.  SKerlanfi^nitten  in  einer  'fla* 

bicr-ßaiffc 5O8 

1190.  Öebactenc  Unerlaiifibnitten  u 

la  Cumtesse  508 

1197.  IBierlanft^nitten  in  einctspreb- 

friifte  . 509 

1198.  (äebattenc  312erian8  nac^  fran< 

Jörifcbet  an 509 

1199.  ^obietten  »on  'JMerlans  ....  509 
12tKi.  21ier(an4  nat^  boUänbift^er 

«rt 522 

ÜU.  flüflfiiull. 


Dom  Stör,  Sttrlct  uiiS  tjoiiffit. 

1201.  Stör  nnb  Sterlet  gefotten  ...  512 

1202.  läebratenct  Stör 511 

1203.  Sterttt  auf  polnif^c  «n  ...  514 
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1204.  (Sridirtc  iSter-SetcIetten 

. . . 5U 

120.5.  ®rillirtc  Ster  Eetcletten 

in 

t^aricr  

1206.  (SOcaleec  eon  Stör  . . . 

1207.  Stör  ouf  KalbönuS  «rt  . 

. . . 5U 

1208.  Stör  auf  KalbOnuf!-«rt 

mit 

Zrüffeln 

1209.  Stör  auf  Kalbi!nu6<«rt 

mit 

Clieen  

1210.  Ster  auf  Kalbönuft  «rt 

mit 

Sbamrignono  

6L  Äbft^iiitt. 

Dom  Sb»nfir4- 

Ü2.  Abfc^nitt. 

Dom  Koi^tn,  SUti^tlroi^tn. 

1211.  2ta(&clrcd)c  mit  fctmaricr 

21mter äll 

61  abrc^MlIt. 

Don  btr  Spigolo,  Sniooir. 

1212.  Svi^ola  auf  DSoaDolitaiufibc  2lrt  51h 
12i;i.  Spigola  sl  la  Castelinn  ....  51G 


1214.  Zuigola  nai^  3{ofamct &16 

1215.  ^rigola  in  einer  iBuItcrtcig« 

haftete 516 


fil.  flöf^nitt. 

Don  btn  firebfen. 

1210.  9)atürlid)  gefottenc  Hretfe  . . 613 


1217.  Krebamiirfte  516 

1218.  Mre68wurflc  nad)  franjüftftber 

Hrt 512 

1219.  Uleftürjte  SrebSfpeife  6 la 

reine 512 

1220.  ttri'68>  Qrerinellcn  , 8rch«nc2- 

rfjcii ■ 52ü 

1221.  Krabben  522 

1222.  {lummer  mit  faltcr  3auce  . . 520 

1223.  2alat  een  .^nmtner 522 

1224.  ®ufi5  een  Mrebfeu  521 

1225.  iBufil)  Bon  ieelrebfen 522 

1220.  (£iii  JliiffaQ  eou  2i5>eanen, 

au8  Stearin  gegeffen,  mit 
Seefeebfen 522 

fi5.  HOrc^riitt. 

Don  bcc  ^rifi^otttr.  52J 


66.  äbfclntft. 

Don  brn  .fröTriirn. 

1227.  Webatfenc  Jrcfdbc .52.5 

1228.  ^ürijf(5e  mit  feinen  Krautern  . 52.5 

1229.  %citi  cingcinaibte  irrefdie  . . . 52.5 

1230.  i^reftbleulen  alo  Soteletten  . . 52.5 

67.  Abfc^iiitf. 

Don  ben  TtuRtm,  ^ufdicln  iinb 
Sitincibrn. 

1231.  'IKufdielii  in  ibren  Stbalen  im 


Cfen 527 

1232.  Siagoul  een  Wiifcbeln 52& 


1233.  Sibnetfcn  in  ibren  .{üulKben  . 528 

68.  A6fc|iult.  L A6lbetrung. 

Don  ben  tonrmtn  Do6tttn. 

1234.  'JKütber  >{<aftetemetg  522 

1235.  2Barmc  S(bnebfcn>'flaftete  mit 


Irüffeln 5.30 

12.10.  Sanne  'äKcoafibnerfen  • haftete  531 

1237.  Sanne  haftete  een  SaAteln  531 

1238.  Sanne  iflaftete  een  Sertben  . 531 

1239.  Sanne  ‘^laftete  een  Krammctd- 

eegeln 531 

1210.  Sanne  9clbbübner>^aftcte  . . 5.12 

1211.  Sanne  3ofoncn<^aftete  ....  522 

1242.  Sanne  Silbenten>$a6cte  ...  532 

1243.  Sarmc  haftete  een  {>afelbUb‘ 

nerii  522 

1244.  Sanne  Kabaunen>'^aftetc  ...  532 

1245.  Sanne  haftete  een  Kalb^brie* 

fen  mit  Rrebfen  522 

1246.  Sanne  haftete  auf  8inf6i<be 

2(rt 533 

1247.  Samte  'haftete  een  Cibfen- 
gaumen  mit  feinen  Kräutern  533 

1248.  Sanne  haftete  auf  englifcbc 

«rt '.  . 53i 

1249.  Sanne  {lafeno^aftele  auf  eng* 

tifebe  «rt 535 

1250.  Sarmc  'haftete  auf  italicnifibe 

«rt 5^ 

1251.  Sanne  >Heb<’tla|tetc  mit  Irüf> 

fein 535 

1252.  Sarmc  Diageui  tfiaftete  . . . . 5K 

1253.  Sarmc  'flaftete  eon  dtbeinlaibe  531 

1254.  Sarmc  iftiftb-tPaftete  531 

1255.  Sarmc  .^äring  • ifaftctc  mit 

Kartoffeln  538 

1256.  Sngliftbc  Sauben>^aflete  ...  539 
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1257.  Ciiätifc^e  $ii^iicv»^aftctc  . . . 5311 
I2.5S.  Citälifc^c  CfljfcnfUct-'Vaftolc  . 5311 
1259.  Eiii)(ifrfic  ÄalbS>  Ober  -tMiii’ 

mcläf(^nitlcii'*^iirtctc  539 


68.  A6fi^iült.  Z.  /16l^c’iruug. 
Von  ben  CafTcrollc-paftctm. 
1200.  iparifcr  ij.iccc  ipaftctc  ton  Wo* 


6iigcl 5111 

1201.  Weftürilo  iJavcc  * ’^afteto  ton 

Wänfclcbcu 511 

1202.  Woftitcstc  Rarcc  • '^afteto  ton 

^elb^nbnorn 513 

1203.  WoflUr}tc  i^atce>Ximbalc  auf 

fpanifebe  21ot 513 

1264.  WefUirsto  RtebO  ....  513 

126.5.  WcftHrjto  'JMafaroni  • l«aftctc 

mit  golbiiülincrn 511 

1260.  Dlcapolitancr  'J)iatatoni*9!nbcl* 

‘^laftctc  515 

1207.  Ximbalo  mit  ätatiolcn  unb 

iparmcfanfafc 510 

1266.  IDiailanboc  92nbel--i)laftoic  . . . 510 

1269.  Wcmiofcc  Jlodol-lJlaftcto  . . . 541 

1270.  9ibmi|dic  äteiO-'Vaftetc 510 

1271.  'llitmontcfoc  81oi0*^llaftclc  . . . 510 

1272.  9{(iO*llafto(c  mit  »ciBcm  97a= 

8ont 549 

1273.  9ieiil. 'haftete  5 la  Heine  . . . 55U 

1274.  9Jeio  <'4taftctc  mit  cincv  iölan« 

quotto  ton  3nbian 550 

1275.  9Jci«  ■ ipaftctc  mit  CScalopcn 

ton  §afcn 550 

1276.  9{ci0  ipaftetc  mit  einem  97a* 

gout  Sinanciet 551 

1277.  dteiO  'llafleto  mit  2almq  ton 

3oIb5n5nern 551 

1278.  87ciO*'ßaftctc  mit  äalimi  ton 

Jafanon  551 

1279.  9Jci6*'^la|fete  mit  .^almv  ton 


I 


•Sdjnev'fcn 55X 

1280.  SJroMrufton  55i 

1281.  lanbcn  *<£010101100  in  einet  j 

Cronftabo  ton  <örob 551 

1282.  Jolb^übnoc  llotelettcn  in  einet 

'l'robfniftc  .552  I 

1283.  Scliillfi^nitten  in  einet  iHtob* 

Irnfte 552 

1284.  läocalopco  ton  Cdjfcnfilet  in 

einet  ilrobftuftc 553 


68.  döfc^tuU.  Z.  dölOeiruiig. 
Hon  iitn  ftflltcn  |la|l(ttn. 

1285.  «alte  5elb5ü^net'X*aftete  mit 


Itüffoln 554. 

1280.  «alte  Xt^nevfon  * *Paftcle  mit 

Iriiffeln 555 

1287.  Ratte  Rtammetbtogel -haftete 

mit  Itiiffeln 550 

1288.  Saite  'haftete  ton  'öetaffinen 

mit  Iriiffeln 551 

1289.  Satte  'TJaftete  ton  ^afelliii^* 

netn  mit  Xtiiffeln 551 

1290.  Satte  <)laftcte  ton  jnngenSilb* 

enten  mit  Xrüffeln 551 

1291.  Saite  Jafonen  * '41aftete  mit 

Xtiiffeln .5.57 

1292.  Satte  Sapannen*'^aftete  mit 

Xtiiffeln 558 

1293.  Salte3nbian-'flaflete  mit  Xriif* 

fein 559 

1294.  Satte  <jiii5ncr*i.laflete 553 

129.5.  Saite  Wänfeteber  > Xetrinc  auf 

ÄttaBburget  91tt 559 

1290.  Selb5ii5ner*Xettine  mit  Wanfe* 

lebet  unb  Xtiiffeln 5£a 

1297.  Ralle  •&afen*'4,taftete 5fiQ 

1298.  Saite  <2tbinfen  • haftete  jitm 

Änffc^neiben 561 

1299.  Ratte  i.‘ad}6*ipaftete 5S2 

69.  aercOnitL 

Von  Itm  «Srraüff.  504 


6iL  iflörc^iutt.  L äfii^eifung. 
Vom  fioljl. 

130i>.  Webämpfte«  Udeigitaut  auf 


ftaniöfiftbe  Sltt  505 

1301.  Sine  tj^ombe  ton  SBeigfo^l  . . 55s 

1302.  WefiiUte  'TOei^lraut  Dioulettcn.  5fifi 

1303.  WebiinfteteS  2i5eiBftant  auf 

biirgetlicbe  Jlrt  533 

1304.  ifiJeigfraut,  auf  biirgctlidie  an* 

bete  fltt 5B2 


1305.  <aancrtram  auf  bcutf(f)e  «rt  5fil 
1300.  Sauerttaut  auf  ftänfif(t)c  «tt  561 

1307.  2anfrfraut  auf  baperifdje  «tt  5£i 

1308.  ^aueiltaut  nacb  29tebe  ....  553 

1309.  SauoTltaut  auf  Slamiiubet  «rt  5fia 


1310.  Sauetlraut  im  Cfen  5fia 

1311.  $c(l)tcnfraut 

1312.  Safan  mit  äauerftaut 6fia 
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69.  d6f(^nitt.  2.  il6t^etfung.  i 

Vom  Kotl]-  odtr  l31au-Üraut,  KatI)- 
floljl. 

13i:!.  ®c^äm^'fto^  ^laufraiit  ....  5 JO  | 
i;ill.  S^laufraiit  mit  flaftaiiicii  . . . D70  ! 

69.  A6rc6nitt.  3.  ast^eiruiig.  ' 
Vom  tVirnnghrmit,  TPirnnghol)!  oiicr 
inailnuiiT  Äoljl,  niidj  .^auoqtr-fioljl 
gtnamil. 

U15.  Sir^ngiciiuiauf  l)ürgecfi(f;e!lct  üju  ^ 
131(>.  ®an{  gebämpftcO  ^[äiciiitgtraui  ; 


auf  frauiäfifd)«  Jlct 5J1 

1317.  iSirfingfraut  mit  iiingcii 

ttül^iicni 571 


69.  4.  äöirjcifuiig.  ! 

Vom  Coroiol,  i31umcnltal)l.  | 

1318.  4)lunicitfi'bl  auf  tugliftbc  Met  571 

1319.  t^lumcufobl  im  Cfcn 373 

1320.  ©ebatfener  2)lumcnrobi  ....  572 

1321.  '^lumrnfobt  auf  bollänbifibe  Mrt  572 

1322.  tBfumenfobi  italicniftbce 

%lracco(i 572 

69.  5.  ilöl^iftrung. 

Vom  Kofcnhol)!,  oui^  i3tüfffUr-l3ol)l 
griinniit.  573  | 

69.  A6fcf)iiitf.  6.  ^lOl^cifuiig. 

Von  btn  iSoljlrnbrn. 

1323.  ©cfüUtc  Jtoblrabcn  574 

1324.  Mobiraben  auf  bUrgcrlitbt  Met  574  i 

69.  äOfcO'iitt.  7.  Aöt^i'irtiiig.  I 

Vom  i3rounhol)l  o&tr  ilolflltrout.  574  j 

69.  äüfcQiutt.  8.  .!l6tOeirung.  1 

Vom  i3aumartigrn  i3lottftoljl,  miit) 
palmlioljl  genannt.  575 

69.  /16fc^iiitt.  9.  AülQi'irung. 

Vom  Cljiiirfifdfi'n  ÜoljL  576  | 

69.  2\6f(6iitll.  10.  flütOfifung. 

Vom  .Spinat. 

1325.  2viuat  auf  bücgcrlitbc  Mrt  . , 576 
1.326.  £riuat  auf  franjöfiftbc  Mrt  . . 577 

1327.  .Spinat  auf  "fliemcntcfct  Mrt  577 

1328.  3pinat  auf  engliftbc  Mtl  ...  677 

1329.  3pinat  mit  fügem  Siabm  , . . 678 


1330.  2pinatfttubd 578 

1331.  ®cftürjt(c  Spinat 578 


69.  /Ibfc^iuft.  II.  /l6tQrtTuni|. 

Vom  Portulak. 

1332.  tportutaf  auf  franiSfiftbe  Jfrt . 579 

1333.  tppctulat  auf  mgliftbt  Hrt  . . 579 

69.  /I6ft6nitf.  12.  fleiöftfuitg. 

Von  61'r  (Snbioir. 

1334.  enbipic  mit  Stabm  gefpcbt  . . 579 

1335.  Subipw  auf  bcuiftb«  Art  . . 580 

69.  H6f(^nitt.  13.  d6(0eifung. 

Vom  fiopffnlat. 

1336.  Gefüllter  kopffalai  * 58» 

1337.  Salat  auf  biirgcrlidic  2tcl  . . . 581 

69.  döfc^iuft.  14.  Abt^ifung. 

Vom  Sourrampfrr. 

1338.  ^üree  pcn  Sauerampfer  . . . 581 
69.  döfc^iutt.  15.  AOt^ilung. 

Von  ktr  gcUitn  Vübr. 

1339.  Selbe  »tiiben  auf  bürgcrliibeHrt  582 

1340.  Selbe  Ptiiben  mit  Sernerbfen  Hi 

1341.  Selbe  9tuben  unb  3“‘*'^"rbfcn  582 

1342.  Selbe  Stiiben  für  Uochepot  582 
1^43.  Selbe  Slüben  auf  JlamänberMrt  582 

1344.  Selbe  Stuben  mit  Spargeln  . 583 
69.  flüft^nitf.  16.  ä6l^fifnng. 

Von  brr  tori^rn  Ufibr. 

1345.  SebüiifieteO  StübcU'Semüfe  . . 583 

1346.  Staciric  ipcipc  Siüben  für  Sat' 


nituren  583 

1347.  ©cipe  Stüben  mit  tOecbainel  . 584 


69.  dOfc^iitü.  17.  36t§eirung. 

Von  brn  grünen  Po^nen. 

1348.  Srüue  ^obnen  auf  bcutfOie  Mrt  584 

1349.  Sriinc^ebnen  auf  cngUftbeSlrl  584 

1350.  Srüue  Sobucn  auf  franjbpftbe 

Hrt 585 

1351.  Srüne  Sebne«  aiifSycncfcr  Sri  585 

1352.  Srüne  Sobnen  al«  ^Iftütferbfcn  585 

69.  AOfc^iiitl.  18.  .IGt^eifuiig. 
Vom  Spargel. 

1353.  Spargeln  mit  ttluttcT-Sauce  . 586 
1351.  Spargel  auf  4Hemcntefer  Art  586 

1355.  Spargelerbfen  586 

1356.  Spargelfpiyen  mit  tletbamcl  586 
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69.  il6fc6nitt.  19.  att^eifuiig. 

Von  btn  'QoiireurprofTtn. 

1357.  ^opf<n-(8tmiif(  !W7 

69.  a6fc|iutt.  20.  aöt^eiruiifl. 

Von  6tn  9d)iDan«Bntln. 

1358.  Ci^waTlWurjcln  atO  QlcntUfc  588 

1359.  9tbaieac  SdjtvaritDuridn  . . .588 

69.  a6fc6nitt.  21.  afit^eifuug. 

Von  btn  ;3(rtir4iiik(n. 

1360.  7trtif<bc(tcn  auf  baHäntif(b(  Hrt  589 

1361.  8rtif(f|ii(ttn  mit  feinen  Iträulcrn  589 


1362.  Gefüllte  Mrtiftboden  59« 

1363.  Hrtiftboeftn  auf  itaiienifibc  lirt  590 

1364.  arri((l»o(fen  auf  fpaniftbc  Hrt  69« 

1365.  Qfefüatc  Hrtif(bo(fcn6üfeen  ...  591 

1.366.  0t5a(tene  «rtifebeefen .591 

69.  a6fc^iiitt.  22.  abfOtiruiiif. 

Von  btn  Corbontn. 

1367.  dartonen  mit  Cc^fenmarf  . . 592 

1368.  Sarbonen  mit  Varmefantüfe  . .593 

69.  afifc^iiitt.  23.  aCfOttfung. 

Von  btn  gr&ntn  (Erbrtn. 

1369.  ®riine  Sebfen  auf  enslifdjeÄrt  593 


1370.  ®iUne  drt'fen  auf  fianiofifi^e 


*rt  593 

69.  a6rc6nitt.  21.  aOibtifuiio. 

Von  btn  ^ottboints,  btn  CIfartrturtn 
nnb  Vorbiirtn.  594 

1371.  Äieine  Sbatreufen  A la  royale  .595 

1371.  dbartreufe  mit  Selb* 

bUbuern .596 

1373.  ®robt  Qbartteiife  mit  Kalb4< 

ober  .^ammelo^let  597 

1374.  ®ro$e  ßbartreufe  »on  )un8cn 

Snten  .597 

1375.  ®cobe  Cbuttteufe  «on  MalbO^ 

brieOeben i . . . . .597 

1376.  ®efHir)te  ®emüfeo6orbuce  mit 

Sacbteln 597 


1.377.  0eftUr)te  ®cmüfe>tlorbure  mit 

Crbfen  unb  (talb4mit(bner  . . 598 

1378.  ®eaür)te  ®emüfe<t3orbuce  mit 
Sbirotec  unb  dOcalopeO  ....  598 

1379.  ®eflür}te  ©emüfe-^orbure  mit 

Iauben>?riiftibtu  599 


i 69.  abfc^iütt.  25.  Abf^tirung. 

I Von  btn  flnrtofftln. 

{ 1380.  Kartoffeln  auf  enjlifibc  8tt  599 
I 1381.  Kartoffeln  auf  cn^lifcbc  Xrt  599 
1382.  Kartoffeln  auf  KUibenmeifler- 

I »rt  6» 

'■  1383.  Kartoffel-'pürec  A la  Jaluon  . 6(H) 

' 1384.  Kartoffel'ipUrecm.fiibem  9iabm  600 
1380.  Kartoffeln  naib  SSerebte^^abener 

an  600 

j i:386.  Kartoffelfnöbel  auf  bür^erliibe 

an  601 

I 1387.  Kartoffeln  mit  Cübinnen  ....  601 
j 1388.  Kartoffeln  na<b  KacUruber  an  601 
1389.  Kartoffeln  mit  Sarbellen  im 

i Cfen  601 

, 1390.  KanoffeMBrisnetO 6<i2 

: 1391.  Qkbralene  Kartoffeln 602 

j 1.302.  auo  bem  0<bmali  8<5a(tene 

I Kartoffeln  C02 

1393.  Kanoffeln  auf  italienifibc  an  602 
; 1394.  Kanoffeln  auf  beutfibe  art  . . 602 

1395.  Kartoffeln  mit  ^ünngen  im 

Cfen  602 

1396.  Kartoffeln  mit  Senf  »Sauce 

j auf  Sranffurlet  art  603 

’ 1397.  Kanoffeln  im  Ofen  auf  itali» 

enifibe  art 603 

7ü.  AOfciinilt. 

Von  btn  Salnttn. 

1398.  Viumenfobl  Salat 604 

1399.  tlobncn  Salat  601 

1400.  Sbargcl-Salat 604  • 

j 1401.  Sibwariwurscl  Salat  ...  .605 

1402.  ®urfen-Salat  605 

I 1403.  Kartoffel  Salat,  biirgerlicb.  . . 605 

I 1404.  Srüner  Salat 605 

I 1405.  Kopffalat 606 

I 1406.  ®emif(blcr  Salat  606 

1407.  ©efliirjter  Kartoffel-Salat  . . 606 

1408.  S(bmaritour4ct-Salat  mitVlab» 

ounatfc 607 

1409.  @eftüv5tcv  Salat  auf  Wart» 

nerin-art  607 

1410.  WcflUriter  Salat  ooii  toeibcu 

trotfenen  Vobnen  608 

1411.  anifiboiicnböbcn  alb  Salat  . . 609 

1112.  CBanner  Kraut»Salat 6iu 

1413.  dbtfericn»  unb  Snblvien  Salat  Ciu 

59 
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71.  /torr^mtl. 
l)«n  ürn  (Sicrrpcifrn. 

Ml 4.  (ik'füUlc  Sier  . 610 

MIß.  (äcfUUlc  (Her  mit  (alltr  0«nt'‘ 

^uc<  611 

MI6.  Sicr  mit  fircb«  iinb  gcriu^' 

crttni  l'ac^  ....  611 

M17.  (^cbcrlte  Siet  611 

MI8,  Ster  mit  9i<i|)tM 612 

1416.  yicricrtte  Siet  mit  3U6  ....  612 

1420.  Verlorne  Siet  mit  6aueramt>fcr- 

^iirec 612 

1421.  SiitjcrUbrte  Sier 612 

1422.  Singcrilbric  Sier  mitSdtiiilen  613 
M23.  Siii0rtUbrte  Siet  mit  neräutt* 

ertem  St^inladtj  613 

1424.  Siitjcrültrte  Siec  mit  XrUffetn  613 
I42.ß.  Sin^erU^rle  Siet  mit  CltMirscI' 

fvipett  613 

1426.  Sitijeriibrte  Sier  mit  iSarbellcn  613 

1427.  Siti0criibrtc  Sier  auf  0i^t«ci)tr 

«rt  613 

1428.  Omelette ct  ii;  613 


142».  Cmelcttc  mit  KalbPnictcn  . 614 

1430.  Cmclette  mit  Zriiffeln  .^  m.  614 

1431.  Cmclcitc  mit  Steinten.  , ...  614 

1432.  Omelette  mit  aerünepettem  ■* 

Salm . . GM 


14.33.  Omelette  mit  Spatgeln  ....  614 

1434.  Omelette  mit  Sauerampfer  . . 614 

1437).  Omelette  mit  Spinat 614 

1436.  Cmelettc  mit  feinen  l^räutern  614 

M37.'  Sier  in  Vcfe^amel 614 

1438.  Sier  in  ber  ^ifanne Clß 

1139.  Sier  mit  febmarser  Vulter  . . 61ß 

1440.  Sier  im  Veeber  61ß 

1441.  äieid>aeto(bte  Sier 616 

1442.  ^albmciebe  Sier 616 

1443.  Sier  mit  Sterne 616 

1444.  Sroqiietten  von  Siern 616 

144.6.  (.^ebatfene  Sier  . 616 

72.  flbftOnitt. 

Don  iirti  vfufföhni  non  6i7 

73.  Höfrfjittfl. 


Van  6rn  $itrlifrcl-iKtnffl(rnngtn  unft  ; 

i3or6ürtn.  6i8  ! 

74.  flöfffinilf.  I 

Van  öfn  iftltljirpriffn  int  ^Ugtmti-  I 
ncn.  619  I 


74.  ASfe^nüL  l.  A6(§nfnii{). 

Von  Ptn  Aufläufen.  oi9 

1446.  fluflauf  «on  ateiamebl  ....  020 

1447.  auflauf  oon  ftartoffelmebl  . . 620 

I 1448.  eaniOe-Muflanf 620 

1449.  Auflauf  pon  frif<(en  Orangen' 

blütben  621 

1460.  Auflauf  «on  gerifleten  Orange" 

blütben 621 

1461.  Auflauf  oon  Zbee 621 

1462.  Auflauf  een  ÜRanbeln 621 

1463.  Auflauf  «on  itaffee  anatfa  . . 621 
1454.  Auflauf  «on  Sbolotobe  ....  622 

1466.  Auflauf  «an  gebranntem  3>t((cr 

mit  Orangenblütb  t^erueb  . . . 622 

1466.  Auflauf  von  ^afelnub  Wala’ 

ronen 622 

1467.  Auflauf  «on  gerößeten  ^afel’ 

ober  Vartniiffen 622 

1468.  Auflauf  «on  Vifta}ien 623 

1469.  Außauf  «on  Orangen 623 

^1460.  9rie4außauf 623 

1461.  Außauf  «on  8iei4  auf  bürger- 

liebe  Art 623 

,1462.  Außauf  «on  Sago 624 

1463.  Außauf  von  tUrlifebem  Oriel  624 

1464.  Außauf  «on  Aaftanien  ....  624 
1466.  Außauf  «on  Wiltbbroben  auf 

bürgerliebc  Art  . 621 

1466.  Außauf  von  fibivaticm  Vrob  624 

1467.  Außauf  «on  4linb4niu4  ober 

Sebmanlcrl’Außauf 625 

1468.  Außauf  oon  'Vunftb 626 

1469.  Außauf  «on  3Kara«guino  ...  625 

74.  A6fc|nitt.  2,  Aßf^eirnng. 
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